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L'Igiene n'est pas une scicnce, mais une vertu. 

Rolsseaux 

Oltre la virtù negativa nell' Igiene vien ripo- 
sto il principio fontale di tutte le scienze 
sociali e politiche, col render produttrici 
tutte le forze degli organismi. 

Corrado 

La salute è la prima ricchezza dell'uomo, che 
ciò non ostante vedesi oggi spesso immolata 
innanzi all'Ara del prepotente commercio. 

P. Rossi 
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Al CITTADINI DI POZZUOLI 



Nel progresso scientifico dell'Italia nostra non 
ottiene oggi l'ultimo luogo una parte della medi- 
cina , forse la più utile , V Igiene: grazie ai nostri 
liberi tempi. 

Questa branca della scienza medica, poco stu- 
diata finora, che i tempi avean fatto del nostro pae- 
se come una casa senza ventilazione, è diventata in 
pochi anni adulta mercè l'impeto concorde di gio- 
vani menti dedite in tutto e per tutto agli espe- 
rimenti e loro corrispondenti induzioni. E vera- 
mente dalla tirannide non potea esser secondato 
tale sviluppo , perche quei precetti dati alle mol- 
titudini traggon seco sempre un immegliamento 
nell' indole morale dei popoli, mentre gl'indivi- 
dui lasciati in cattivi condizioni igieniche se non 
vanno infermi addiventan cagionevoli , ed allora, 
se pur sentono lalor dignità personale, meno ani- 
mosamente cimentarsi possono con gli usurpatori 
dei loro diritti, e lo scopo del despota è raggiun- 
to. Rinvigorito invece il nostro fisicQ presta me- 
glio le sue forze ad ogni nobile sentimento, sicché 
se Jean de Mùller guardando la Svizzera disse un 
giorno : fleurit la liberté ou est le fromage , oggi si 
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può con più ragionevolezza asserire che fiorisce 
la libertà ove è la forza. 

Abbisognan però questi studi d* attinger mol- 
teplici notizie da' diversi luoghi , per fornir dati 
comparativi importanti alla Scienza. Quindi se 
fino la piccola borgata pubblicasse le sue specia- 
lità igieniche, tal ramo di scienza raggiungerebbe 
senz'altro un alto progresso, ed i precetti igienici 
sarebbero in pari tempo con la più gran facilità 
popolarizzati — Ecco dove tende il mio scritto — 
Manca però nelle piccole agglomerazioni quella 
emulazione che tanto infoca la vita scientifica 
delle grandi Città; ed io ho dovuto raddoppiar le 
forze affin di continuare per la mia terra natale 
T esame di un tema svolto già a Napoli e mi pare 
anche a Milano , nella lusinga di esser seguito da 
molti che gli potessero dare un più completo svi- 
luppo in prò dell' Igiene nazionale. 

A tal uopo mi son proposto di studiar le condi- 
zioni igieniche in cui si trova il cittadino di Poz- 
zuoli, tralasciando l'uomo sano in generale colle 
sue differenze collettive, e trattar solamente di 
quei solenni modificatori fornitici dalla natura in 
sostegno del nostro organismi , vale a dire, del- 
l'Aria e degli Alimenti (circumfusa et ingesta) , ai 
quali due capi può ridursi l'Igiene speciale di un 
luogo. 
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PARTE PRIMA 



Dell Aria. 



L' aria qui si considera come inviluppo abituale del 
corpo non solo, ma pure come mezzo di respirazione, e 
quindi in entrambi i riflessi conduttrice di umidità e di 
miasmi diversi. Ora modificandosi essa per queste eve- 
nienze in ciascun paese , fa mestieri anticipatamente 
studiare qui la topografia , il clima ed il suolo di Poz- 
zuoli per trovar la via più spianata a contemplar poi l'a- 
ria libera e quella chiusa dentro le abitazioni , la qual 
ultima si risolve nelle condizioni inerenti alle stesse , 
perchè nel volume d' aria da quelle limitato gli abi- 
tanti son immersi direttamente. 

Resta perciò divisa questa prima parte del lavoro in 
4 capitoli : Nei primi due , che serviranno da prolego- 
meni, si abbozzerà la topografia della città per poi venir 
a dar V idea anche sommaria del clima , e si farà cenno 
del suolo in quanto esso influir possa atteso i speciali 
miasmi e la propria temperatura a modificar l'ambiente. 

Negli altri due Cap. si tratterà dell' aria dell' abitato 
propriamente detta, e delle abitazioni ossia delle modi- 
fiche che queste recano all'aria per rispetto all' Igiene. 
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CAPITOLO 1. 
Topografia e clima. 

Pozzuoli è sita quasi tutta a Ponente con due lembi 
di fabbricati proiettati a Levante e Settentrione. Si di- 
stende nel mare si che ne va bagnata per due terzi del 
suo perimetro , ove appunto è più fìtta la popolazione ; 
offrendo una lunghezza di 600 metri da levante a po- 
nente, e poco meno da mezzogiorno a settentrione. 

Tiene sul ridosso le dolci pendici della Solfatara a 
Levante, vi torreggia a Settentrione il M. Gauro, cratere 
antichissimo di sollevamento , ed a Mezzogiorno e Po- 
nente è lambita da un seno incantevole di mare , che 
ricorda il folleggiare della prima Silfide canora del se- 
colo (1). 

L' onda però mentre indarno batte a Sud contro un 
alto piedistallo di tufo, ove poggiali sicure le abitazioni, 
minaccia sempre la città all'Ovest, ov' b piccolo l'eleva- 
mento del suolo dal livello del mare. 

Quel seno di mare divide la città a Ponente dall amena 
Collina di Baia, che da un lato si protende a dar il Capo 
Miseno , dall' altro s'incatena per l'isterilito M. Nuovo 
al Gauro. Oltre mare a Mezzo-giorno comparisce in un 
lontano azzurro la ridente Capri. 

Bellissimo è questo panorama che ci circonda , sog- 
getto di studio per tutti gli artisti , e di curiosità per il 
mondo elegante. 

Clima — Il clima, secondo Humbolt, è V insieme delle 
variazioni atmosferiche, che affettano sensibilmente i no- 
li) Si dice, che l'Amalibrant in una gita di piacere a Baia si fosse 
talmente entusiasmata al riflesso brillante «Iella Luna nella traver- 
sata, che d* un tratto si fosse tuffata in mare vestita lasciando sor- 
presa la brigata che appena ebbe tempo a salvarla. 
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stri organi; quali la temperatura , i cangiamenti baro- 
metrici, i venti, la calma dell'atmosfera, la tensione più 
o meno forte della sua Elettricità, la purità dell'aria od i ' 
miasmi , infine il grado di trasparenza o di serenità del 
cielo. La è dunque un' idea collettiva quella del clima, 
che si compie con la conoscenza di tutte le condizioni 
cosmo-telluriche locali : e solo delle principali qui si 
può far cenno. * 

La poco notevole distanza da Napoli fa che la latitu- 
dine è ritenuta pure a 40,52, la longitudine ali 1 Est del 
Meridiano di Parigi poco meno di 11,55, e l'inclinazione 
della Bussola di circa 17, 55 a ponente. La media tem- 
peratura dell 1 anno è di 16, 4 ; dell'inverno è di 9, 0, 
dell'estate 23, 8 ; son brevissimi i minimi di tempera- 
tura come duran molto i massimi, onde il breve inverno 
e la lunga estate. La media pressione dell'Atmosfera è 
di 27 pollici e nove linee , ma le variazioni son si fre- 
quenti ed istantanee, che il nostro clima va considerato 
come temperato variabile per eccellenza. Alla quale va- 
riabilità infhiiscon a preferenza i venti e 1' Elettricità 
■statica. 

In quanto ai venti, la situazione delle colline di Baia 
non arriva ad impedir l'accesso al Ponente , il quale si 
rende qui predominante , causa la inclinazione del no- 
stro suolo all'Ovest e la presenza delle altre circostanti 
colline all'Est della città che le fanno da dorsiere— Il M. 
Gauro e le colline di Cigliano ci difendono abbastanza 
dal vento Borea, non però dal Grecale, il quale è preci- 
samente quello che tante volte si mette in gioco con lo 
Scirocco in certe stagionacce per far scempio del nostro 
organismo : esempio ne siano i primi giorni di giugno 
del 1871 , quando da mattina a sera dello stesso giorno si 
percorrevan le temperature dell'estreme stagioni — Alle 
spalle la città è ben riparata dal Levante , restando sco- 
verto il fianco ai venti meridionali. 
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Alla variabilità del nostro clima contribuisce pure 
l' Elettricità statica dell'Atmosfera, ma non ir è ben de- 
terminato il modo. Questa di fatti non offre qui , come 
dovrebbe in un clima semplicemente temperato, quelle 
giuste proporzioni di tensione , quei periodi diurni ed 
annui sufficientemente fìssati nei lor massimi e mini- 
mi, ma invece variazioni frequentissime ed istantanee , 
atteso chè il suolo è eminentemente vulcanico. Ma i par- 
ticolari di queste variazioni, V intensità, la misura , le 
leggi che le regolano, le cagioni che le determinano sou 
ancora V incognita di questa parte di Fisica non ancor 
t utta percorsa dalle vaste intelligenze. 

GAP. IL 

Del svolo e sua influenza sull'aria per i miasmi speciali 

e per la sua temperatura. 

Tomba di antiche città sepolte nel suo seno, teatro della 
prima fantasia dell'Epopea latina, tema il più importan- 
te di Archeologia Greco-Romana, questo suolo non può 
esser studiato come una pianura qualunque. perchè, ove 
confinante col mare, ove frastagliato da colline e da la- 
ghi, offre tante varietà nella sua stratigrafia da non tro- 
varsi una contrada somigliante all'altra ; perciò l'atten- 
zione degli osservatori si è fermata piuttosto a contem- 
plare finora gli stupendi monumenti degli antichi che 
gli avanzi dei cataclismi. 

Non formando quindi gli elementi di questo suolo 
veri strati dappertutto , ned essendo sempre costante il 
numero, l'ordine, la spessezza e l'estension loro in tutti 
i luoghi, si darà un cenno rispettivamente generale de- 
gli elementi che costituiscon il suolo Puteolauo per evi- 
tar le ripetizioni che occorrerebbero analizzandolo co- 
rograficamente. 
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li suolo del nostro territorio appartiene al terreno al- 
■ luvionale clismico , o dell'epoca quaternaria , offrendo 
dovunque tracce di subiti cangiamenti di livello, al- 
cuni dei quali sì rapidi e notevoli da lasciar depositi 
marini fin a 7 metri dal livello attuale , come vedesi 
nelle celebrate colonne del Serapeo foracchiate dalle 
foladi marine (1). 

Il nostro suolo quindi in parte è di natura vulcanica, 
ed in parte formato dall'azion delle acque del mare sul 
terreno esistente : ed i lapilli vulcanici ed altri mine- 
rali che vi si notano, son evidentemente emersi dai vul- 
cani, che eran in attività nei campi Flegrei prima della 
epoca del Vesuvio , 79 dell'era volgare. I precipui mi- 
nerali di questo suolo sono la pozzolana , il lapillo vol- 
garmente detto, le scorie, il tasso ed il tufo, i quali tutti 
in fondo hanno per tipo mineralogico comune la tran 
chite. 

In quanto poi alla loro varietà , ritiensi che dipenda * 
dal grado di alterazione , di maggior o minor tritura- 
zione o sminuzzamento subito dai minerali eruttivi ; 
quindi la diversa forma, la diversa grandezza ed aspetto 
degli elementi medesimi. È poi fuori dubbio che dopo 
T emersione quegli elementi abbian dovuto incontrar 
l'acqua e subirne V influenza ; onde s' intende perchè or 
si son ammassati con una specie di cenere « tasso » , or 
con un cemento di altri più sottili detritus « tufo ». Ciò 
messo, si dirà separatamente di ciascuno. 

Pozzolana — È V ultimo degli elementi dai vulcani 
eruttato, che coll'azion degli agenti esterni si converte 
pure in terra vegetale. Se n' incontra dappertutto in que- 
sto territorio, di tal che si è voluto persino trarne il no- 
me della città. Geologicamente parlando il nome ài poz- 
zolana comprende tutte le masse incoerenti , prossime 

i\) Modtola lithofaga. 
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ai vulcani , di minimo volume , miste naturalmente a 
frammenti di pomice a base trachitica. La vera Pozzo- . 
lana costa di 90 di argilla e 10 di calce , nè trovasi ora 
solo a Pozzuoli. Per l'argilla che tiene, vien la Pozzolana 
adibita ai diversi cementi industriali ed alla confezione 
della calce idraulica perfetta che si compone di 100 di 
calce e 44 d' argilla. 

Nella fabbrica poi all' aria libera manca tant' alta pro- 
porzione di calce , non essendo necessario un presame 
così sollecito come nelle opere idrauliche. Qui ricorderò 
sul proposito, che nella cementazione ordinaria l'acqua 
eccessiva che s'adopra pria d'evaporarsi dà luogo a due 
reazioni chimiche, che contribuiscono ali "indurimento : 
la prima è la formazione del silicato idrato di calce , il 
quale assumendo equivalenti di acqua in combinazione 
dà luogo a che V acqua prenda lo stato solido, prima ra- 
gion di presa : in secondo luogo l' acido carbonico dei- 
Paria combinato alla calce dà carbonato di calce che pre- 
cipita sulla sabbia della pozzolana in cristallini; i quali 
addiventan tanti centri di attrazione, finché tutta la cal- 
ce successivamente disciolta nell'acqua interposta e suc- 
cessivamente precipitata per saturazione, si converta in 
durissimo carbonaio. 11 che non avverrebbe, se l'evapo- 
razion dell' acqua fosse istantanea, restando allora tutta 
caustica la calce od in uno stato di idrocarbonato non 
duro, ma polverulento. 

È da notare che la sola costituzione chimica non ba- 
sta alla bontà della pozzolana, poiché col maggior o mi- 
nor grado di arrostimento subito nel vulcano dessa porta 
seco uno specifico stato molecolare, onde può essere più 
o meno pregevole — La migliore che trovasi qui è la 
pozzolana di Baia decantata pure da Vitruvio, la quale 
anche senza calce in piccole proporzioni solidifica V ac- 
qua combinandovisi — Poco discosto dalla città si rin- 
viene la pozzolana gialla ove predomina sesquiossido^ di 
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ferro idrato , e la rossa , ove l' istesso sesquiossido è 
anidro. 

Il Vicat crede che la pozzolana di Pozzuoli non sia al- 
tro che argilla desidi a tata dal vulcano , perchè calci- 
nando artificialmente V argilla al calor rosso fin a per- 
dere 8 a 9 decimi di acqua che contiene , si à un pro- 
dotto identico per caratteri alla pozzolana naturale. 

Tasso — Al di sotto della pozzolana, ma non con egual 
frequenza si rinviene qui uno strato compatto di terra, 
bianchiccio , che segue le ondulazioni del suolo , costi- 
tuito da un aggregato di sabbie poco brillanti , cemen- 
tate da ceneri decomposte dalle acque probabilmente 
marine, che dicesi tasso , ritenuto da alcuni come una 
specie di tufo più molle. Essendo di qualche spessezza, 
il tasso non si lascia traversare dalla radice dell' olmo, 
il quale vi striscia invece sopra orizzontalmente. 

Lapillo comune —È fat to da frammenti di trachite e di 
tefrine sempre liberi , incoerenti , di color bianchiccio, 
ruvidi al tatto, di frattura non sempre netta, della gros- 
sezza d' un' avellana a quella d' una noce : essi formano 
letti estesissimi apoca profondità nelle contrade di Mon- 
terillo e di Montagna spaccata, e sono adibiti pei lastrici. 

Scorie — Sono appunto quelle i>ietre caratteristiche, 
oscure , non molto leggere ancorché spugnose , scabre , 
aride e fragili in forma angolosa, le quali covrono inte- 
ramente quel piccolo colle di sollevamento «Monte nuo- 
vo» surto nella notte di S. Girolamo 30 settembre 1538. 
Formano pure le scorie lo strato superficiale delle co- 
late di lave al Vesuvio, ed appartengono sempre alla tra- 
chite scoriacea dei mineralogi. 

Tufo — Il tufo è costituito da pìccolissimi tritumi duri 
e lucenti di scorie e di pomici di tal natura da mante- 
nersi agglutinati con una specie di cemento argilloso 
dovuto ad una triturazione più fina, o meglio aduna 
scomposizione chimica parziale di quegli stessi elementi. 
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La lor provvenienza è sempre dai vulcani trachitivomi, 
ed il modo di agglomerarsi di detti tritumi s'attribuisce 
sempre all' acqua incontrata dopo l' emersione, come si 
opina pure pel lasso — Il tufo si trova sotto le abitazioni 
dell' alto della Città , e presso il Monte Gauro , il Monte 
Dolce e la Solfatara, ove singolarmente coi vapori solfo- 
rosi si converte in al/unite. 

Trachite — Il Monte Olibano o la Montagna delle 
brecce cbe resta a Levante della Città è una vera roccia 
pirica emersa in tempi immemorabili dalla Solfatara, 
costituita tutta dalla più bella trachite di questi luoghi. 

Questa trachite che si compone di silicati in propor- 
zioni indeterminabili a base d' allumina con potassa ., 
soda , calce, magnesia , e protossido di ferro , offre un 
aspetto omogeneo da ricordare lo stato di incandescente 
fusione che portava pria di raffreddarsi : è di color gri- 
gio-plumbeo con tessitura or granulare, or sublamella- 
re e quasi saccaroide. Prendendone un pezzo, vi si osser- 
vano subito i cristalli di feldspato sparsi nella spacca- 
tura , ed altri più piccoli che son di amfibola. E quel 
che è più curioso . si è il gruppo di cristallini ancora 
più esili di silicato di calce e ferro [ breslachite ) che si 
incontrano più raramente degli altri, e che colla lente 
d' ingrandimento sembrano come i pungoli dell' Echi- 
nus } disposti più a raggi che frastagliati, di color rosso- 
scuro, e rannicchiati graziosamente come in un semigu- 
scio di mandorla. 

Terra vegetale — Enunciali tutti gii elementi che 
s'incontrano nel nostro suolo, mi si permetterà dire 
qui una parola della terra vegetale, che a tutti quelli 
soprasta in gran parte, formando uno strato sottilissimo 
superficiale , il quale dalla prima formazione finoggi , a 
differenza di quelli già esaminati, si rinnova in ogni 
dove continuatamente. 

L' origine delia terra vegetale rimonta ai periodi pri- 
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mi quando agivano gli agenti fisici e chimici sulle roc- 
ce e sulle prime vegetazioni. I vegetali in fatti del più 
basso scalino dell'ordine litologico, le alghe, cioè, i 
muschi, i licheni che vissero sul dorso arido dei monti, 
dopo la lor breve vita marciti , e trascinati dalle piog- 
1 ge , dovettero nelle pianure formare V elemento primor- 
diale della terra vegetale — D' altra via le rocce attac- 
cate dall'acido carbonico dell'aria, nel cedergli le basi 
dei proprii silicati , dovettero addivenir pria porose e 
friabili da poter più facilmente esser disgregate poi dal 
contatto del gelo , dell'aria , della luce, e quindi ridursi 
alla lor superficie in laminette od in detrito polveru- 
lento, che unito a quei piccoli vegetali putrefatti for- 
mar dovea il terreno primitivo di vegetazione. 

Questa terra vegetale così originata, tante volte di- 
strutta e rifatta a spese di tutte le sostanze organiche e 
minerali dai tempi primitivi fin a noi , sebben presenta 
un aspetto omogeneo; pure appena si scioglie in un bic- 
chier d'acqua , che lascia veder bene tutti i suoi com- 
ponenti disposti secondo il lor peso specifico. Questi 
sono in diversa proporzione nella terra vegetale dei di- 
versi luoghi , e si riducon sempre 1.° alla Sabbia, 2.° al- 
l'Argilla o silicato d'allumina 3." ed all' Humus o ter- 
riccio, oltre ad una frazione di terra calcare. 

Sabbia. — La sabbia viene dalle laminette di roccia 
polverizzate in acini di diversa natura , che si possono 
per la lor grandezza isolare ad occhio nudo, ruvidi ed 
opachi, contenenti a preferenza silice. Questi acini o 
granelli son senza tenacità tra loro , onde il facile infil- 
tramento delle acque in quella terra vegetale, ove la 
sabbia predomina. Perciò in questi terreni allignano 
bene le piante a lunghe radici come son le viti, ed i 
terreni sabbiosi passano quali sinonimi di viniferi, co- 
me sono in quasi tutto l'agro Puteolano. 

Argilla. —Costa di acinetti meno ruvidi, ed assai più 
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piccoli (li quelli della sabbia , onde non si posson facil- 
mente isolare ed aderiscon tra loro per formar un ag- 
gregato , il quale è ancora più leggero della sabbia. 
L'argilla per tale sua composizione assorbe e trasmette 
i vapor acquei dall'aria alle piante, sente meglio della 
sabbia l'influenza del calorico e della luce, ed offre' 
prontamente alle assetate radici gli umori. Non permet- 
tendo però l'argilla V infiltramento a grande profondità, 
i terreni ove essa eccede si prestano bene per le piante 
a corte radici, perciò detti graniferi. Essa non fa difetto 
in ciascuna specie di terra vegetale, perchè è più neces- 
saria della sabbia alla fertilità, anzi è stata ritenuta co- 
me pietra di paragone per vagliar la fertilità dei terre- 
ni purché non oltrepassi T 80 °/ 0 - 

Humus. — È la parte più fina e leggera della terra ve- 
getale : costituita da molecole di vegetali e di animali, 
ove non è più riconoscibile traccia d'organizzazione . 
unitevi altre materie , di cui neppur si conosce la for- 
ma primitiva. L' humus nei terreni argillosi fa da coi- 
bente ad impedir l' irraggiamento e la dispersione dei 
calorico naturale della terra ; e nei sabbiosi sostiene 
piuttosto 1' umidità e la cementazione dell' ammasso. 
L' humus , od il concime che s' adopra per sostituirlo , 
fornisce, oltre quel carbonio , che convertito in contatto 
dell'aria in acido carbonico rende solubili i silicati ed i 
solfati per farli giungere poi al loro destino , ancora 
Yhumato d'ammoniaca, donde la creazione delle sostanze 
azotate e della prima albumina nelle piante. 

Influenza del suolo allo sviluppo dei Miasmi. — Fatta 
questa escursione sul suolo di Pozzuoli , qualche cosa 
sempre può trarsi al proposito dell' influenza che esso 
spiega a modificar l'aria delle nostre contrade. I terreni 
infatti che sono a nord ovest della città verso Guma, per 
esser appunto troppo carichi d' argilla onde son fertilis- 
simi , si prestano , data la necessaria inclinazione, al ri- 
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stagno delle acque ; per il che vedonsi convertiti in gran 
parte in laghi e pantani. I terreni in tali condizioni son 
quelli che seminano la morte nel contado, dando luogo 
allo sviluppo dei miasmi palustri , che talora Jdai venti 
Maestri son pure menati nella città. 

Riserbandomi di dir altrove qualche cosa sulle feb- 
bri , mi basti accennare che la origine organ ica dei mia- 
smi palustri è ora assodata , non ostante che sia ignota 
la intima maniera loro di agire sull' organismo nostro. 
I geo miasmi in fatti rinvenuti dall'Americano Salisbury 
nel sangue , le cellule algoidd , e l' orisina , sostanza si- 
mile all' acido umico , rinvenuta nella terra argillosa 
dei pantani , esprimono abbastanza un parassitismo ve- 
getale che prolifica in tali terreni sotto daté condizioni, 
e che si può osservare da chiunque raccogliendo l'aria 
del pantano ad un metro d' altezza dal suolo , e verifi- 
candola al microscopio. 
/ Influenza per la temperatura. — Il nostro suolo non 
pare che fosse riscaldato dal solo irraggiamento solare . 
ma per esser eminentemente vulcanico e ricco di tante 
terme (1) deve tener un'altra sorgente di calorico sensi- 
bile, che è nel suolo istesso. L'aria senza dubbio deve 
partecipare di questa nuova termogenesi ; e così vanno 
spiegati certi effetti, che risentono taluni infermi in de- 
terminate stagioni dell'anno. 

(1) Sull' origine delle acque minerali che qui spicciano ad ogni 
piè sospinto lungo il littorale, non s'accordano gli scrittori: Per al- 
cuni, i sali minerali son disciolti e chimicamente combinati con le 
acque; per altri, disgregati e sospesi: per alcuni son le acque di 
pioggia che s'infiltrano negli strati permeabili dalle alture vicine e 
si riscaldano traversando il terreno vulcanico; e per altri le terme 
traggon origine da una specie di sublimazione o distillazione natu- 
rale, nella quale il vapor acqueo provveniente da una data profon- 
dità serve di veicolo alle molecole saline incontrate , finche , mu- 
tando lo stato aeriforme in liquido per essersi avvicinato alla cor- 
teccia terrestre naturalmente di più bassa temperatura, darebbe 
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Dell'aria propriamente detta, considerata qual veicolo d'u- 
midità di miasmi putridi, e perla vicinanza del mare an- 
che di calorico. 

Per poter adequatamele riuscire nello svolgimento di 
questo Cap., credo non esser fuor d'opera di risguardare 
l'aria del recinto della città, divisa in tre zone. 

La 1.* si estende dalla porzione più alta della Contra- 
da Terra per la strada Carlo Rosini alla Solfatara. 

La 2." abbraccia la massima parte dell'agglomerato , 
rioè i tre Corsi con la Contrada Magazzini fin a Torre. 

L' ultima si distende dal Sud al Nord-ovest della città 
come una fascia che limita i fabbricati col mare. 

Nella 1.* Paria è secca, ventilata; l'orizzonte è estesis- 
simo perchè vi è quasi sempre sott' occhio il mare del 
Mezzogiorno. L'inclinazione delle strade ordinata, l'espo- 
sizione e vieppiù le condizioni proprie delle abitazioni 
si oppongono allo sviluppo dei miasmi putridi , onde 
l'aria n'è saluberrima, ed il soggiorno amenissimo, mas- 
sime ove le vicine verzure inondano d'ossigeno la tepida 
atmosfera. 

luogo alle acque minerali, che in tal ipotesi sarebbero risguardate, 
come tanti vulcani ridotti alla sola parte acquosa. In fatti le tre 
polle di acque minerali Subveni homini, Cardilo ed Ortotonico tro- 
vandosi in corrispondenza di una linea che ricorda una specie di 
crepaccia o frattura riportata dal suolo nel suo movimento: come 
quelle due altre di Serapide e Cantarello si prestano ad esser me- 
glio spiegate secondo l'ultima veduta. Io infine senza tanto frugar 
in questa branca di fìsica non ancora ben conosciuta, credo meglio 
ronfessare, che, qualunque sia la origine geologica delle terme , a 
quel calorico speciale, a quella proporzion di componenti salini in 
tfuell 'estremo grado di divisione, e loro felice associazione o mi- 
stione naturale coll'acqua, son dovute quelle alte proprietà, di cui 
non poss^on godere le acque medicate od artefatte. 
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Nella 2.' la situazione delle strade e dei fabbricati ren- 
de umida permanentemente V aria , e d'estate il Corso 
Vittorio sembra in qualche serata un vero cratere , ove 
Taria immessa non avendo circolo addiventa afa soffo- 
cante la respirazione. Oltre dell'umidità , le condizioni 
sopraccennate mantengono una perenne sorgente di me- 
fitismo, perchè le acque luride, stante la mancanza degli 
acquai nelle case, si riversano per lo più nelle strade ad 
evaporare , ed inquinare così 1' aria di putridi miasmi ; 
come avviene in quasi tutti i vicoli del cuore della città, 
nei quali o manca il corso, o la debita inclinazione allo 
stesso. 

La 3.' ed ultima zona è più delle altre ventilata , ma 
riporta alternati i vantaggi della prima e gli inconve- 
nienti della seconda. Mentre infatti il mefìtismo della 
zona più vicina vi si diffonde , resta in gran parte com- 
pensato dal continuo rinnovamento dell' ambiente : e 
1' esposizione alle correnti marine a sua volta genera 
spesso molestia, perchè troppo immediata e brusca è la 
scossa dai venti a quella zona comunicata , non ostante 
che ivi l'atmosfera sia più capace a resistervi perchè più 
alta e più pesante. 

Relativamente poi alla temperatura, bisogna dire che 
T incessante evaporazione delle acque marine in que- 
st'ultima zona può e deve considerarsi come il vero mo- 
deratore del calorico facendo sentire minor caldo di 
estate e minor freddo d'inverno. L' evaporazione infatti 
così facile d'estate per l'altezza stessa della temperatura 
tende ad abbassar quella dell'ambiente sottraendogli una 
porzion di calorico che si rende poi latente nei vapori 
stessi — Laddove che nell'inverno l'abbassata temperatu- 
ra opponendosi alla rapida formazion di vapori acquosi 
non dà luogo a tali sottrazioni di calorico dall'ambiente: 
anzi l'acqua marina, la cui capacità per il calorico è più 
notevole, lo conserva tutto per intiero, ed anche l'irra- 
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diazion di quello negli spazi! vien diminuita per la cre- 
sciuta densità dell'atmosfera , massime se questa è co- 
verta da nubi del Sud-ovest — Per tutte queste ragioni 
minor freddo dovrà sentirsi alla riva — Non diversa- 
mente la cute dell'uomo col variar la quantità della sua 
perspirazione tempera gli acquisti e compensa le perdite 
di calorico, cui va incontro il nostro corpo nell'ambiente 
in opposte stagioni. 

S'intende che non ostante la divisione fatta artificial- 
mente dell' aria della città in diverse zone , l' influenza 
che il mare esercita sulla prossimiore non si limita ad 
essa, ma s'estende a tutto il paese per la sua poca esten- 
sione. 

Il vapor acqueo del mare trae sempre seco in sospen- 
sione il cloruro di sodio , ed altri sali non ben determi- 
nati, onde si spiega l'avvizzirsi di talune piante postevi 
troppo dappresso, ed il cariarsi del tufo scoverto j>er de- 
composizione dei silicati. Questi elementi salini assorbiti 
coll'aria dalla mucosa respiratoria si è detto ingenerar 
effetti salutari in talune malattie , intorno alle quali si 
ventilarono svariate quistioni. 

E qui cade in acconcio esporre i dati sui quali si fon- 
da la tradizionale indicazione dell'aria di Pozzuoli ai tu- 
bercolosi. 

Sul proposito l'opinione del Boudin che l'aria palustre 
s'opponeva allo sviluppo della tisi, e l'altra del Garnier. 
che volea attribuir all' aria marittima tal virtù , fecero 
già il loro tempo atteso la statistica in contrario esibita 
dal Rochard e da altri sperimentatori. Invece il Carrier 
nel suo Olirmi d' Italie dimostra che il clima discreta- 
mente caldo ed umido debba esser giovevole alla respira- 
zione di tali infermi. In quel libro l'aria di quasi tutto il 
fronte occidentale d'Italia, mentre quella appena d'Hye- 
rys e Pau per la Francia vien commendata a questi am- 
malati, particolareggiandosi una parte della compagna d i 
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Napoli, con la quale indicazione par che si accenni a 
Pozzuoli, ove i medici Napolitani fanno sempre capo in 
tali rincontri. 

L'aria infatti della zona superiore verso il Levante, tra 
per qualche grado di calorico eccedente che è intrinseco 
al suolo, e per l'umidità climatica, e l'ossigenazion pro- 
pria della vicina vegetazione, d'inverno offre così propor- 
zionati i suoi componenti col vapor acqueo, che si con- 
temperano a vicenda i lor effetti sensibili; e l'atmosfera 
riesce stimolo omogeneo alla travagliata respirazione [ 1 ) . 
Da ciò ognun intende che qui si tratta d' un espediente 
palliativo e sintomatico, comune anche a morbi di na- 
tura diversa. 

Il Mantegazza però richiama l'attenzione dei clinici so- 
pra altri eritemi relativamente alla cura profilattica e ri- 
costituente della tisi. La vita sedentanea «ei dice» l'ap- 
plicazion della mente, gli abiti stretti diminuiscon Fat- 
tività respiratoria , mentre la facilitano il passeggio , il 
canto, il nuoto, le profonde ispirazioni, la ginnastica del 
corpo e del polmone. Respirando l'aria degli alti monti 
si è visto che i polmoni son costretti a far entrare V aria 
in un maggior numero di vescichette polmonali, quindi, 
aumentatasi la superfìcie di contatto della mucosa respi- 
ratoria coli' aria stessa , resta davvantaggio compensata 
la rarefazione.se pur vi sia luogo a calcolarla, dell'aria 
delle alture, e rematosi deve riuscir più completa: quan- 
tunque già è dimostrato, che tra certi limiti come a li- 
vello del mare e sul Genisio si consuma l'istessa quan- 
tità d'ossigeno, purché non cangi la quantità dei globuli 
sanguigni assorbenti. 

Le statistiche di Hirsch, Fuchs e Gastaldi provano che 

(1) L' analisi del De Luca tendono ad ammettere qualche princi- 
pio arsenicale nell'aria della solfatara per indicar a'tisiei la respira- 
zione dell'aria propria che sorte da quelle fumaruole, ma insultati 
sperimentali non hanno ancora pronunziato alcuna cosa in favore. 

2 
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la tisi diminuisce crescendo V altezza del suolo. Le morti 
di tisi adOldemburgo stanno a quelle di altre malattie: 
30: 100; a Brotterode che giace 800 piedi sul livello del ma- 
re: 09:100. E passando aSantafè di Bogota posta a2600m. 
sul mare, a Guito a 2980, a Potosi a 5150, ed a Iaya posta 
a 10 mila metri, ove a preferenza son inviati tutti i tisici 
della marina di Panama e Lima , non si conosce affatto 
tal malattia. Lo che è più manifesto a Salta, ove come a 
gradinate si percorrono tutti i climi del mondo, e la tisi 
non si sente nominare, perchè si sta sotto un'atmosfera 
costantemente elevata. E senza giunger fin all'altro mon- 
do, in Italia a Gressoney (presso il monte Rosa) posta a 
1420 metri sul mare già accorrono per antica usanza i 
paesani delle circostanze, per far la cura di aria e di latte 
quando son presi da bronchiti sospette : a Geresole , a 
Viù, ad Usseglio sotto le Alpi non si muore mai di tisi, ed 
in cambio delle lente bianchiti è endemica la pulmonite 
acuta per la predisposizion che viene dall' attiva stimo- 
lazion dell' ambiente e dal grande sviluppo del torace e 
dei polmoni in quei montanari. 

Queste osservazioni fatte recentemente sulle valli del 
Monte Bianco vengon confermate dal Castaldi per i monti 
del Piemonte, dal Lombard per la Svizzera, dall'Albert 
pel Briancon, e da Humboldper le montagne Messicane. 

L'aria dunque degli altipiani da moltissimi è ritenuta 
come un gran mezzo preventivo e forse pure curativo 
della tisi, purché non siavi ancor febbre consuntiva. Dap- 
poiché con la migliorata ematosi , e la riattivata nutri- 
zione soltanto posson i tubercoli arrestarsi nella lor fase 
regressiva, e si può viver ancora molto, non ostante che 
i tubercoli tuttora vi sieno , come le sezioni di cadaveri 
morti per altre malattie hanno sempre rivelato. Quale 
concetto terapeutico trova riscontro nelle vedute attuali 
dell'Anatomia patologica di detta malattia., 

Non tutte le tisi ora si ritiene che discendano da dia- 
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tesi ossia da vizio generale, ma per lo più da vizio loca- 
le. In altri termini, b rarissimo o problematico, che sienvi 
costituzioni fatte apposta per finire necessariamente tu- 
bercolizzando: ma ordinariamente son gli esudati di neo- 
cellule e di fibrina, postumi di flogosi comuni nella lo- 
calità affetta, che costituiscon il gran numero di tisi, col 
subire una metamorfosi caseosa e poi ulcerativa in orga- 
nismi fiacchi e denutriti. 

Con questi criteri il medico può aver più fiducia nei 
suoi espedienti terapici, essendo tali malattie accessibili 
ad ogni cura, e non ritenute più come necessariamente 
consuntive ; quindi sottraendo, a cagion d'esempio, al- 
l'atmosfera polverulenta i pietrai, i limatori, i cappellai, 
i minieristi , i pipernieri , i canapai ed evitando le sva- 
riate irritazioni della mucosa polmonale,e non più tra- 
scurando i catarri acuti o protratti dei lobuli polmonali, 
come quando ritenevansi quali esponenti del morbo oc- 
culto generale, molte vittime si salveranno; massime se 
xi tutto ciò s'aggiungerà quella tale opportuna stimola- 
zione recata uniformemente a tutti gli alveoli polmonali 
dall' aria sottile delle montagne , dalla quale s'ottiene 
•quel rinnovamento nella nutrizione , che s' oppone alle 
metamorfosi regressive di quegli essudati. 

CAP. IV. 

Delle abitazioni e dipendenze. 

L'aria chiusa nelle abitazioni si altera per eccesso di 
umidità espirata, per mancanza d'ossigeno, e per intru- 
sione di gas estranei o di putridi miasmi: e siccome dette 
condizioni dell'aria si traducono in quelle spettanti alle 
abitazioni medesime, così nell'esaminar queste, che non 
poco lasciali a desiderare in questa città, si cercherà met- 
t er in rilievo quelle principalmente. 
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Generalmente parlando, per dirsi asciutta un'abitazio- 
ne , è necessario trascorrano due anni dall' impianto. Il 
Mare d'Espina propone perciò l'esperimento della calce 
viva riposta in un vase nella stanza ben chiusa , che si 
voglia assicurare del grado d'umidita. E chiaro che la 
calce caricandosi del vapor acqueo della stanza aumen- 
ta di peso , e se lai aumento è di quattro grammi per 
mezzo chilog. di calce , quanto n' è all' aria libera , la 
stanza può dirsi ben secca. 

Oltre i noti malanni causati dall'abitar case di recente 
costruzione , vi è dippiù che l'umidità si prolunga inde- 
tinitamente anche passati i due anni: poiché saturatasi 
una volta l'aria dell'abitazione coi vapor acquei espirati 
dagli inquilini precocemente intromessivi , l'acqua ec- 
cessiva adibita per la fabbrica nell'abbandonar la calce 
sarà impedita di più evaporarsi perchè incontra l'aria 
dei compreso già satura,e quindi indefìnitivamente re- 
sterà nelle mura finché favorevoli condizioni non si pre- 
senteranno per la dispersione dell'acqua e de'suoi vapori. 

L 1 abitazione, per esser asciutta, deve esser piantata in 
suolo asciutto. In tal condizione si trovano le abitazioni 
della 1* zona in Pozzuoli, mentre nell'altre l'acqua del 
mare sottoposto resta assorbita, per capillarità del tufo, 
fin ad una certa altezza nelle mura dei terragni. 

Piani delle case. — Non essendo qui grande il numero 
dei piani, i primi ed i secondi sono i più adatti ad abitarsi 
perchè più aerati ed illuminati. L'inconveniente massi- 
mo è per i piani terreni, che son tutti in pessime condi- 
zioni ed abitati dal terzo circa della popolazione. 

I pianterreni abitati son834,tutti senza sottani, e molti 
ad un livello inferiore a quello della strada, siti in vie 
mal ventilate od in piccole corti ed ingombre. L'è perciò 
che l'umidità eia mancanza d'ossigeno e di luce si divi- 
dono il tristo ministero di predisporre questi abitanti 
alle scrofolosi, alle ipoemie diverse, e nelle ricorrenze 
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epidemiche a render quelle contrade fuoco dell'invasion 
colerica o tifica; per non dire delle oftalmie e dermatiti 
ribelli , a cui son esposti i fornai , nessun dei quali qui 
dorme fuori il luogo di sua industria — Qnel che è detto 
dei piani terreni spetta pure alle intramezzate, che qui 
s'usano a far le veci di piani nello stesso terragno : ivi . 
dormendo, se si guadagna a respirar aria meno umida, 
la si avrà però più corrotta e priva dell'ossigeno, che ha 
dovuto servir alla respirazion dell' intera giornata. 

Per ciò che riguarda i solai od impiantiti e i lastrici . 
mentre è a desiderarsi l'uso dei tappeti o stuoie per co- 
vrir i primi, per gli altri è lodevole l'uso dell'asfalto (bi- 
tume cementato nel grasso), per supplire ai tetti che qui 
non sono di assoluta necessità ; uso che si va discreta- 
mente propagando. 

Dimensioni. — Secondo il Peclet abbisognano ad ogni 
uomo sei metri cubici d'aria ad ora, per discioglier il va- 
por acqueo espirato, ed otto, secondo Leblanc, tenendo 
anche presente l'a/ion nociva dell' acido carbonico. In 
media , tutto calcolando , per dormir otto ore igienica- 
mente in una stanza supposta ben chiusa, e senza ingom- 
bro di mobili bisognano 60 metri cubici d'aria; ossia che 
la stanza abbia quattro metri di larghezza e lunghezza, 
e tre e mezzo d'altezza. 

Nelle anguste abitazioni s'accumula una materia pu- 
trescente detta miasma fisiologico , che vien esalato dai 
polmoni continuatamente , ed il cui odore sgradevole 
s'avverte subito passando innanzi ad una caserma o pri- 
gione. Le diverse specie di ipoemie, e le tubercolosi pren- 
dono spesso questo punto di partenza ed i tifi crassano 
a preferenza in abitazioni così condizionate. 

In generale a Pozzuoli si manca di spazio , ed i pian- 
terreni poi addiventan più malefici pel numero degli in- 
dividui che accolgono. 

Ventilazione. — È l'unico mezzo, che può supplire al- 
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l'angustie delle abitazioni. Non sempre però i vani per 
ottenerla si possono liberamente stabilire in ogni stanza 
o terragno. 

Quindi è, che come mezzo generale di ventilazione, io 
raccomando in massima, ove le aperture non son prati-' 
cabili, Fuso dello cheminée (focone alla romana), per le 
stanze senza finestre. 

Pei pianterreni poi il focolare comune adibito ad uso 
di cucina potrebbe servire anche alla ventilazione fino 
ad un certo punto, purché s'abbia la previdenza di pian- 
tarlo dirimpetto al vano d'ingresso , od il più possibil- 
mente lontano da questo per ottener una zona più estesa 
d'aria rinnovata. Va da se che il giaciglio in questi bassi 
cader deve tra il focolare e l'uscio , affin di assicurare 
ai dormienti per la notte un'aria migliorata. 

L'aria una volta che avrà raggiunto qualche grado più 
elevato di temperatura per il calorico naturale della gen- 
te assembrata o per quello del fuoco, dovrà ascendere pel 
vano fumario del caminetto o del focolare perchè più leg- 
gera, trascinando seco anche buona parte del miasma fi- 
siologico e dei vapori espirati: lascerà allora dietro di se 
un vuoto, che subito andrà ad occuparsi dalla zona d'aria 
più vicina che trovavasi a più bassa temperatura: e così 
vien stabilita la corrente da zona in zona fin all'aria e- 
sterna del recinto. Questa che òpiù pura e più ossigenata 
sostituisce la vecchia che ascende , e quanto più libero 
sarà tal ricambio , tanto migliore sarà la ventilazione 
nelle stanze , ed il tirage dei camini. Il vano fumario 
però ha dei limiti, oltrepassati i quali può darsi adito a 
corrente inversa; quindi l'uso dei capitelli mobili, che si 
oppongono all'entrata dei venti per qualsiesi direzione. 

Mancando qui teatri e gallerie, è inutile dir dei ven- 
tilatori. 

Riscaldamento artificiale. — Qui non si muore mai 
di freddo , quindi mi pare niente affatto lodevole V uso 
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del braciere, ancorché si porti in istanza quando è imito 
colla fiamma violetta lo sviluppo del gas ossido di carbo- 
nio. Imperciocché la combustione guasta sempre l'aria 
interna della stanza , massime se mancano le aperture 
per il rinnovamento di quella. 

Luce artificiale.— Onde la combustione dello schisto 
fosse completa e perfetta, ò uopo non far disperdere ma 
conservare alla fiamma la sua altissima temperatura; e 
affinchè non andasse precipitata come fa all'aria libera, 
ma eguale ed ordinata la combustione, bisogna impedir- 
vi l'accesso alle correnti laterali , lasciando quella affi- 
data alla sola corrente ascensionale. Ad ambo gli ulfìcii 
si presta bene l'uso dello scartoccio . senza del quale si 
veggono sollevare in fumo nauseante quegli elementi 
estranei poco combustibili , cui sempre trascina seco lo 
schisto del commercio. 

Cucine ed acquai.— L'angustia delle nostre abitazioni 
si riversa soventi sulle cucine, ove, per la maggior parte 
dei cittadini, la metà quasi della famiglia ò obbligata a 
menarvi un quarto di sua vita! — La mancanza di acquai 
in molte abitazioni dà luogo, a parte l'indecenza, anche 
ad una sorgente di mefìtismo per lo doversi gittare le ac- 
que menageres in pubbliche vie. 

Latrine — Dalle latrine si sviluppano continuatamente 
gas solfoidrato di ammoniaca ed acido solforidrico, oltre 
qualche altro gas detonante ed accensibile , tutti nocivi 
alla respirazione. Per evitare gli inconvenienti di questi 
gas non solo bisogna piantar i lieux d ì aisances lontani 
dalla stanza da letto e dal centro dell' abitazione , ma 
fornirli anco di tubi ben levigati e connessi, e di valvola 
inodora. 

Tuttavia ciò non sempre basta; e vi è bisogno dei di- 
sinfettanti, che essendo avidi di solfo decompongano quei 
gas formandone nuovi composti chimici innocenti. Quin- 
di l'uso del carbone , dei cloruri , ed ultimamente del 
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solfato ferroso (1) , massime pria dell 7 operazione del 
fognare. 

In quanto alla detta operazione del fognare, la società 
diCasale colla direzione dell'Ingegnere Pietro Pfau met- 
teva innanzi un nuovo (2) metodo di espurgare i pozzi 
neri il più inodoratamente possibile con facile travasa- 

(1) Tra questi disinfettanti il sol fato ferroso acquistò fama specia- 
le a disinfettar le materie coleriche 1° perchè la soluzion di questo 
sale satura fino a dare reazione acida , mista alla feccia colerica , 
uccide quelle monadi puntiformi descritte dal micrologo Fiorenti- 
no; 2° perchè il solfato ferroso, che all'aria si muta in sol fato ferrico, 
al contatto degli albuminati (supposto veicolo delle materie coleri- 
gene) rimasti nelle fecce, li precipita, ed il lor precipitato non è più 
solubile in alcun menstruo. In questo modo resterebbe impedita 
per quanto è possibile la diffusion di quel miasma all'aria. 

Oggi s'ammette però l'esistenza d'un i fornicete, che sarebbe VUro» 
cystis cholerae fungo delle Indie, scoverto nel 1859 daSwayne e poi 
dimenticato; scoverto di bel nuovo nell860 da Klod e Thomé, ed il- 
lustrato da Hallier, che con rara abnegazione ne svelava le origini 
e le trasformazioni biologiche— Questo fungo nella forma di micro- 
cocco sarebbe identico ai germi colerigeni del Pacini e capace di 
distruggere l 'epitelio intestinale, ritenuto oggi come organo d'incu- 
bazione del contagio, come la milza per le febbri palustri : ed alla 
fuoriuscita dei pezzi di quel tessuto è dovuto il color lattescente ca- 
ratteristico della feccia, non all' al bumina, come volgarmente ere- 
desi; la quale esce dall'organismo per i fluidi intestinali nel colera 
in minor quantità, che non in tutti gli altri profluvii morbosi — Co 
me poi da questa locale lesione venga l'attacco del sangue s'ignora, 
se per fermentazione venefica indotta prima nel contenuto intesti^ 
naie dalla proliferazione del fungo, nella qual'ipotesi il parassitici- 
da starebbe teoricamente ; ovvero perchè morendo e scomponen- 
dosi nell'intestino dia prodotti venefici immediatamente al sangue. 
In quest'ultimo caso non potrebbe esservi rimedio, che uccidendo 
fino ilparasita, potesse giunger in tempo da evitar quel terribile ed 
esteso avvelenamento, ammeno che non fosse profilattico. 

Ma tutto questo è ben lettera morta per quella malattia, finché la 
Terapeutica non avrà ricevuto un nuovo impulso da qualche genio 
immortale!. . . 

(2) Premiato con medaglia d'oro dal ministro d'agricoltura e com- 
mercio. 
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mento e trasporto del concio senza odore e con sparagno. 
Con tale sistema le fecce raccolgonsi per le adiacenze in 
botti metalliche fornite di tromba aspirante dal pozzo 
nero, per trasportarle alla fogna generale ben costruita 
e chiusa ermeticamente. Nel mentre le botti con un tu- 
bo vi si scaricano, l'aria della fogna si obbliga a passare 
per un altro tubo, il cui estremo libero èsito in un for- 
nello per purificarlo dal mefìtismo pria di passare nel- 
F atmosfera. 

S'intende bene che con tale sistema i pozzi neri deb- 
bono esser costruiti in modo da potersi comodamente 
votare, e non esser assorbenti: perchè altrimenti i liquidi 
assorbiti non tarderebbero guari a dar esalazioni di gas. 
che per lor leggerezza giungerebber tosto all'aria per le 
crepacce del suolo o delle fabbriche circonvicine, ed an- 
cora perchè mancherebbe la liquidità necessaria al tra- 
vasamelo. Per il qual ultimo scopo dovrebbono pure le 
acque luride incanalatisi , anche ad evitar le molte- 
plici condotture , le quali aumentando la superfìcie di 
contatto coll'aria di materie più o meno in fermentazio- 
ne, non farebbero che sempre più allargare in estensione 
l'origine del mefìtismo. 

Una volta riuscito così facile il travasameli to inodore 
che a Firenze si prattica anche di giorno, il sistema delle 
lunghe condutture, che avrebbero le lor*piccole radici nei 
singoli caseggiati e finirebbero al mare od in una vasta 
cloaca estrameniale, secondo il Glose, non è più adotta- 
bile, non potendosi più oggi metter in dubbio 1° che le 
brevi condotture, che servono al sistema dei pozzi neri, 
secondo Pfau, si manutengono assai meglio che le lun- 
ghe, e 2° che quanto più piccol è il diametro del tubo, e 
quanto meno estesa è la tubulatura tanto minore è la 
superfìcie esalante: quindi quel sistema sarà il migliore 
che non potendo evitare i condotti piccoli parziali per 
ciascun caseggiato, farà di meno dei condotti grandi col- 
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to lungo e largo di quella natura la formazione delle in- 
crostazioni, e lo sviluppo conseguente dei gas lunghesso 
tutta quella estensione sottostradale? Per non dire, che 
col sistema delle lunghe condutture collettrici, le boc- 
che d'immissione non chiuse a valvola inglese correreb- 
bero il rischio di pagar caramente rinesattezza,emanan- 
do effluvi superiori al lor contingente, perchè spettanti 
ad altre bocche congeneri, ma garantite. 

Per Pozzuoli poi si combatte con un sistema di corsi 
o cunicoli destinati alle piovane, i quali accogliendo 
ancora di tratto in tratto le piccole condutture laterali 
dei cessi dei fabbricati si convertono in una vasta bolgia 
sotterranea disgradevolmente esalante per le caditoie. Si 
combatte con la frequente ostruzione degli stessi corei 
atteso la piccola inclinazione dei loro piani : .e ciò pei 
lavori di recente costruzione nelle strade. Si combatte 
poi col sistema antico di pozzi neri non ben costruiti e 
pessimamente garantiti ; ed infine con un falso sistema 
di drenaggio relativamente al tempo, al luogo di depo- 
sito ed agli altri mezzi per il travasamento. 

Stalle. — Si chiude questo capitolo con una parola 
sulle stalle. V'ha moltissime stalle non fornite di scoli, 
non ventilate, nè lavate, ne sbarazzate dal fumiere gior- 
nalmente, e per Io più aggruppate in vie anguste e poco 
aerate, onde addivengon tanti centri d'infezione per pu- 
tridi miasmi. Peggio poi se vi convivono cavalli ed uo- 
mini, avendo a deplorarsi l 1 etiolement o perdita dell'al- 
bumina del sangue, malattia propria dei stallieri, ed al- 
tre specie & anemie i oltre delle infezioni trasmissibili dai 
cavalli all' uomo. Onde la convenienza di sparpagliarle 
fuori l'agglomerato della citta. 
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CAP. V. 
Conclusione della i' parte. 

Dalle considerazioni fatte finora si può dire, che l'aria 
non satura di vapori acquosi, rinovata e depurata da ogni 
elemento estraneo che la guasti, rappresenta l'elemento 
primo per la salute e prosperità dei nostri organismi sa- 
ni o morbosi: quindi non è fuori proposito riguardarla 
qui concretamente sotto tre punti di vista, fisiologico, 
cioè, igienico, e fisio-patologico. 

Concetto fisiologico. — L' aria è respirabile per il gas 
ossigeno che tiene e che noi introduciamo continuata- 
mente in cambio di quello consumato per le funzioni 
diverse e per 1' atto nutritivo. L' ossigeno per mezzo 
dei polmoni vien trasmesso ai globuli del sangue , nei 
quali è combinato per 4 quinti alla lor ematina , e da 
quelli passa a tutte le cellule e fibre dell'organismo; nel 
quale ultimo passaggio- si sostiene la funzione motoria, 
e sensitiva con lo sviluppo del calorico animale , nuova 
forza viva destinata a sull'ulcere la vita vegetativa. 

Mancando l' ossigeno alle cellule e libre , nelT intera 
machina si desta un eccitamento generale, che si mani- 
festa per azion riflessa sul polmone in forma d' affanno 
che n'esprime il bisogno. Tale condizione non si dissi- 
pa, come sembra a prima vista, coH'insufflazione di pu- 
ro ossigeno, che non può esser impunemente respirato, 
ma con la corrente^ d' aria rinnovata; come si fa per gli 
asfittici nati } per gli assonnati d'etere per gli asmatici e 
I>er ogni genere di deliquio. 

Concetto igienico. — Qui bisogna ripetere, che l'aria, 
purché si rinnovi, compensa molte e svariate condizioni 
sfavorevoli che offre nei varii siti. Si è detto come la 
ventilazione supplisce all'angustie delle abitazioni, e tra 
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certi limiti anche all'umidità che la vicinanza del mare 
ed il basso livello del suolo conserverebbe altrimenti 
immutata. 

Ma la ventilazione non è sempre pessibile nelle strade, 
nè basta a correggere tutta l'influenza che i miasmi piir- 
tridi posson recare all'aria nostra. All'origine dei quali 
concorrono tre fattori principali e sono : 

I. Il difetto di costruzione nella strada Pesterola, ed in 
qualche vico delle contrade Magazzini e Garibaldi , ove 
ripetonsi gli inconvenienti cennati nelle anguste abita- 
zioni per il miasma fisiologico emanato dall' assembra- 
mento , ed il quale non può disperdersi per l' impedita 
ventilazione. 

II. La mancanza d' acqua e d' acquai ; doppia ragion 
per cui le strade non son mai nette. Or se alla mancante 
irrigazione dei corsi sotterranei per siccità di stagione ? 
ed alla insufficiente detersione dei piccoli condotti dei 
privati s' aggiunge la difettosa inclinazion del piano di 
quei cunicoli collettori, onde le incrostazioni e le ostru- 
zioni sì facili, s'avrà a poter anche spiegare l'origine di 
qualche febbre indigena nel paese. 

III. La mancanza d'un sistema cloacale esatto, che im- 
pedisca rigorosamente l'esalazione dei miasmi putridi, 
avendosi sempre a deplorare ove il vizioso meccanismo 
dei corsi , ove le pessime condizioni , in cui son messi i 
pozzi neri, e sempre il falso sistema di fognare. Per que- 
ste ragioni il Close era indotto ad ammetter per Napoli 
una tardanza di sviluppo , di statura, di nutrizione, di 
sanguificazione e d'intelligenza nelle donne a preferen- 
za che negli uomini , nei bimbi più che negli adulti , i 
quali pernottano solo in quelle abitazioni , ma non vi 
soggiornano. 

Tutte queste condizioni d'insalubrità debbon esser te- 
nute presenti nel vagliare la mortalità di Pozzuoli che 
per i 10 mila abitanti, escluso Bacoli e Nisida, in media 
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si può calcolare di 27,80 (1) per mille: mentre Napoli con 
tanti foréstieri che accoglie , con tanti Stabilimenti , 
Ospedali e soldati, elementi tutti per i quali colà si muo- 
re e non si nasce, arriva al 26; e Londra con tutte le ec- 
cezionali condizioni in cui è posta per alloggiare due 
milioni e più d'abitanti non offre che il 23. È inutile il 
soggiungere che in Salisburgo , modificato appena il si- 
stema cloacale, è discesa di molto la mortalità, ed al- 
trove son cessate le invasioni epidemiche di tifi e feb- 
bri putride. 

Or non potendo con la debole mia voce caldeggiar tali 
modifiche, che bisogna rimandare ad epoche più favore- 
voli alle risorse finanziarie del Municipio, mi limiterò a 
raccomandare, non bastando la ventilazione dell' abita- 
zione, a tutti i cittadini la passeggiata fu ori il recinto per 
raccoglier a gran boccate P aria delle vicine campagne. 

Concetto fisiopatologico. — E antico l'uso dei cambia- 
mento d' aria commendato agli infermi per sottrarli da 
un centro d'infezione; ovvero in talune malattie nervose 
per indurre loro un rinnovamento nella nutrizione e 
nella sanguificazione. Perciò Y aria nelle mani dei me- 
dici può divenir un espediente terapeutico di gran valore. 

Anzi oggi l' aria rinnovata di notte e di giorno , serve 
nelle sale dei tifosi, ed in tutte le infezioni acute per di- 
sperdere quel contagio (2), che continuatamente nell'in- 
di) Il censimento p. p. ha dato 11676 abitanti nella città di Poz- 
zuoli ; da cui esclusi 1050 condannati e soldati, restano 10626 della 
cittadinanza, i quali hanno riportato nel periodo 1866-71 le morta- 
lità negli anni successivi come 369—306— 279— 299— 290— 296: quali 
cifre son sempre nette delle morti dei condannati e soldati medesi- 
mi — Ora mentre la media del sessennio compresi i condannati e 
soldati e di 28 per mille . quella del quinquennio escluso 1* anno 66 
del colera ed esc lusi i condannati e soldati è di 27 per mille con 
qualche centesimo. 

(2) Nel sangue dei tifosi Hallier ha trovato un fungo , e Lemaire 
dei battcrii. 
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fermo prolificando potrebbe offendere gli astanti non 
solo, ma l'infermo stesso rinfrescando la sni-infezione. 
Oltre di che la corrente continua d' aria rinvigorisce il 
sistema dei nervi , tanto minacciato da paralisi in tali 
malattie, e tempera il calor urente della febbre compa- 
gna , causa incessante di deperimento. La statistica sul 
dermo-tifo di S. Raffaele a Napoli e le altre sussecutive 
una con le mie osservazioni, mi dan il dritto di confer- 
mare coi fatti l' esposto e di asserire nel "contempo che 
son fantasmi le temute ripercussioni, e barbaro il siste- 
ma di far respirare un'aria soffocante ai poveri tifosi per 
attender nella notte del nefasto giorno l'oracolo dalle 

polveri inglesi parlante coi sudori ! Molte di quelle 

malattie malignavano sotto quelle terribili condizioni 
igieniche ed allora, mancando tutt'altra spiega o prete- 
sto , si ricorreva alla mistica metastasi , frase di salva- 
taggio, sempre approntata da quella scuola, che tutte le 
malattie volea veder ostinatamente negli umori senza 
poterli mai correggere. 

Ricordo qui con piacere il gran numero di guariti da 
tifo castrense nel 1861, appena che quegli infelici da 
Gaeta venivan trasferiti nell'aeratissima caserma di Pie- 
digrotta. convertita per quell'occasione in Ospedale mi- 
litare , ove io prestando servizio per pochi mesi ebbi a 
notare che l'effetto favorevole dell' aria fu sì rapido, che 
lasciatesi eia tutti le medele si fermò al metodo di cura 
aspettante-tonico , che poi è addivenuto la parola supre- 
ma della Scienza. 
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PARTE SECONDA 



Degli alimenti. 



Dette le condizioni dell'aria di questa città, si tratterà 
in questa 2.* parte della storia degli alimenti . onde fa 
uso a preferenza questo popolo, distribuendoli per grup- 
pi e sottogruppi , a ciascun dei quali si faranno prece- 
dere dei concetti generali sui principii costitutivi , i 
quali son comuni, in quanto a valor igienico, ai diversi 
alimenti aggruppati sotto lo stesso titolo. Ed in prima 
non sarà discaro ai lettori tessere un breve cenno sul- 
l'alimentazione in generale, onde colla guida delle idee 
sintetiche fisiologicamente acquistate , meglio si possa 
vagliare i principii nutritivi negli alimenti contenuti. 

CAP. VI. 

■ 

Dell' alimentazione. 

L'uomo dalla sua prima formazione, come ogni altro 
essere organizzato, cresce fin ad un determinato svilup- 
po che è tipico alla specie, e giuntovi si arresta a quello 
permanentemente , non ostante che avvenga in lui un 
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ricambio materiale continuo tra esso e l'ambiente ove 
vive, e nel seno del quale espelle incessantemente dalla 
superfìcie e dalle aperture del suo corpo materie solide, 
liquide, ed aeriformi. È naturale che non potrebbe cre- 
scere , nò cresciuto mantenersi in tante perdite , senza 
riparare con mezzi al suo organismo estranei tanto sper- 
pero che fa di se stesso. Ecco la significazione dell' ali- 
mento. Quindi per esso s'intenderà tutto quello che in- 
trodotto nella nostra machina è capace di rivalerci delle 
perdite che fanno i nostri tessuti. E non incontrerei dif- 
ficoltà , ove si volesse , di ritener anche F aria per tale; 
poiché questa per 1' ossigeno che reca , rappresenta la 
prima sorgente ove attingono gli animali per rifarsi 
di quello che continuatamente consumano nelle meta- 
morfosi dei loro tessuti , nel riossidar il loro sangue , e 
renderlo riadatto alla combustione successiva. Ma del- 
l'aria essendosi discorso abbastanza , saranno qui solo 
considerati gli alimenti solidi e liquidi. 

Questi sebbene si presentano sotto forme diversissi- 
me, pure chimicamente decomponendosi non danno in 
ultimo risultato , che gli stessi principii che si riscon- 
trano nel sangue e nei tessuti: perciò l'immensa varietà 
degli alimenti si riduce a tre gruppi soltanto l:A Ibumi- 
noidi od a base di albumina. II. Respiratorii. III. Anor- 
ganici. 

E come era da supporsi, non solo i principii del san- 
gue e dei tessuti , ma pure quelli degli esiti o perdite 
che fanno gli organismi quadrano esattamente con 
quella divisione. In fatti l'urea, il vapor acqueo, il gas 
acido carbonico , i svariati sali come solfati , fosfati , 
idroclorati a basi diverse, e V acqua, che è l'eccipiente 
comune, rappresentano uniti insieme tutto quello che 
l'organismo perde, tutto quello che sorte dopo aver ser- 
vito da sangue e da tessuto. Fra queste perdite figura in 
prima Vitrea come diretta promanazione dell'albumi- 
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na ti). Il vapor acqueo ed il gas acido carbonico dipen- 
dono da una diretta trasformazione dell'amido e dei 
grassi , che son i principii organici respiratorii conte- 
nuti negli alimenti dello stesso nome. Ed infine tutti i 
sali soprannominati che si emettono , provengono da 
quelli che s' introducon or estraneamente or in gran 
parte commisti cogli altri alimenti, ed ai quali si è dato 
il nome di alimenti anorganici. 

Il criterio adottato per la distinzione degli alimenti 
in diversi gruppi è la dose massima del principio ripa- 
ratore contenutovi, generalmente parlando. Cosi dalla 
carne discendendo all'erba, è vero che in nessun ali- 
mento manca Y albumina, ma perchè la proporzion di 
questa è infinitesimale nell'erba ed immensa nella car- 
ne, questa, non quella sarà detto alimento albuminoide 
e via innanzi. 

Ciò messo, l'uomo vive egualmente bene, sia che si 
nutrisca del solo alimento animale « carne » , (ove è sem- 
pre contenuta albumina grassi e sali ), sia che del solo 
vegetale, ovvero dell'uno e dell'altro insieme , nel qual 
senso si deve intender esser lui primo tra gli onnivori ; 
poiché nè egli né altri animali potrebbero vivere o di 
sola albumina o di solo grasso o di solo amido. 

Da ciò emana che l'alimento deve sempre corrisponde- 
re alla varietà delle perdite che l'organismo fa: e quin- 
di sarà quello più idoneo ai bisogni d'un organismo e 
migliore alimento , quando conterrà tutte le sostanze di 
compensazione anche nella giusta proporzione delle per- 
dite. Gli animali feroci non si nutrirebbero di sola al- 
bumina, ma han di bisogno di tanto grasso e di tanti 
sali anorganici , quanto seco porta, oltre l'albumina , la 

* 

(l) Oltre l'urea e Yacido urico che si formano probabilmente nel 
rene e che rappresentano l'ultimo stato di riduzione dell'albumina, 
anche il muco, lo sperma e le squame epiteliali danno esito ad una 
porzione sebbon piccola & albumina, ma non ridotta. 

i 

3 
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carne. Non diversamente , per la nostra specie , gli no- 
mini del Nord che soffrono tante perdite di calorico tro- 
veranno il migliore ma non assoluto alimento nell' olio 
di pesce , i cui grassi son destinati a compensar le per- 
dite di calorico col mantener più attiva la respirazione. 
Al contrario chi consuma la sua giornata ai lavori cor- 
porali, o defatigando il suo cervello alla gogna d'un ta- 
volo od i suoi muscoli cacciandola bisogno d'alimento 
più ricco d'albumina , perchè in questi esercizii vien 
cresciuto il deperimento di quei tessuti, ove l'albumina 
predomina , e che sono poi i più attivi nella nostra ma- 
china. 

Si chiudono queste brevi riflessioni sull' alimentazio- 
ne con il soggiungere che l' uomo mentre mangia 1' ali- 
mento « carne » non mangerebbe parimenti il principio 
aibuminoide a fibrina » che la compone. In altri ter- 
mini noi ci pasciamo di muscoli di cervella, di frutta e 
di altri alimenti per quanto ancora conservano quella 
necessaria forma naturale , per la quale ci si rivela che 
furon vivi , mentre , perduta quella, e ridotti artificial- 
mente nei lor principii componenti dal chimico, sareb- 
bero senza meno aborriti , e non si potrebbero prestare 
ad alcuna nutrizione. 

CAP. VII. 

Principii album in oidi, lor origine dai vegetali , e perfezio- 
namento negli animali, da cui propriamente risulta il 
i.* gruppo di alimenti: scopo funzionale. 

I principii albuminoidi si riscontrano negli alimenti 
dei regno animale e del vegetale. 

Appartengono ai primi 1.* La fibrina propria della 
carne muscolare e del sangue. 2.* L'Albumina delle uà- 
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va, del siero, e degli umori intercelluri. 3.° La Caseina 
caratteristica del latte. 

Appartengono ai secondi 1.° Il Glutine che abbonda in 
tutti i cereali massime nel Frumento e nei legumi , de- 
composto dal Taddei in du? sostanze, l'una detta Zimo- 
ma insolubile ed analoga alla fibrina animale, e l'altra. 
Glutina. solubile nell'alcool e mista ancora a dei grassi. 
La fermentazione lo converte in una sostanza congenere. 
diastasi. 2.° V albumina vegetale analoga all'animale. 
3.° La Legumina dei legumi , e V Amandina delle man- 
dorle , analoghe alla caseina. E 4° infine la Cerealina 
scoverta nella corteccia dei grani dal Maege-Mouries, 
che i più credono trasformazione dell' istesso glutine. 

La formazione dei primi albuminoidi spetta esclusi- 
vamente alle piante, che coli 'acqua, coli 1 acido carboni- 
co , e coli' ammoniaca dell' atmosfera e dell' humus li 
producono (trascinandovi nella formazione qualche trac- 
cia anorganica della corteccia terrestre) . per il fine di 
soccorrere il regno animale. 

Non pertanto la natura e chimica loro composizione 
•è meglio studiata negli animali che nei vegetali, perchè 
la forma degli albuminoidi non è tanto digeribile e per- 
fetta in questi, quanto lo è in quelli, ove gli albuminoidi 
sono pure in maggior copia. Laonde qui si tratterà pro- 
priamente degli albuminoidi di provvenienza animale , 
nei quali i caratteri degli altri restan assorbiti , perchè 
nutrendosi, generalmente parlando, gli animali di vege- 
tali, l'albumina di questi che è più grezza resta nell'or- 
ganismo di quelli che io considero come apparecchio di 
perfezionamento, trasformata ed improntata di una for- 
ma più omogenea e prossimiore a quella dell'uomo cui 
infine debbon servire. 

Questi x>rincipii saran detti plastici o formatori od al- 
buminoidi per eccellenza perchè costituiscon immedia- 
tamente l' albumina del sangue , dalla quale si formano 
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e rigenerano i tessuti , e sono la fibrina, V albumina e la 
caseina degli animali. 

Però mentre la composizione di ciascun di loro costa 
sempre di quattro elementi semplici gassosi ossigeno . 
idrogeno, carbonio , azoto con qualche atomo di fosforo 
o zolfo, le dosi di questi diversi elementi, ossia il nu- 
mero degli equivalenti di questi elementi stessi varia 
come ad un dipresso vedesi in questo specchietto. 

Albumina Fibrina del Albumina Caseina 
del sangue sangue dell'uovo 
della carne, 
e fibrina 
musculare 



Carbonico. , 


216 


298 


216 


288 


Idrogeno . . 


189 


228 


169 


228 


Azoto . . . 


27 


40 


27 


36 


Ossigeno . . 


68 


22 


69 


99 


Fosforo o Zolfo 


2 


2 


3 


2 




482 


660 


483 


640 



Questi principii somigliali tra di loro per molte reazio- 
ni chimiche comuni (l):e per esser altissimo il numero 
degli equivalenti che li compongono , è estremamente 
mobile la lor costituzion molecolare ; onde con troppa 
faciltà si convertono gli uni negli altri , sicché l'analisi 
di due principii diversi spesso presenta minori varietà 
di quella fatta in due tempi dello stesso alhuminoide. 

Però s 7 ignora il modo come son aggruppati tra loro i 
suddetti elementi gassosi e fìssi . e di quanti gruppi di- 
ci) 1.° Tutti si colorano in rosso a contatto di una miscela di un 
azotato ed un azotito di mercurio : e s' ingialliscono coli' acido ni- 
trico. 

Bollendo coir acido idroclorico vi si disciolgono dando una 
Unta bleu alla soluzione. 
3. u Si disciolgono nella soda e potassa caustica. 
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stinti sien gli album inoidi composti, donde nasce una 
differenza estrinseca nei lor caratteri individuali, dei 
quali occorrerà parlare nei seguenti Articoli che riflet- 
tono la carne, le uova, il latte, ed i pesci, alimenti com- 
presi in questo primo gruppo. 

Scopo funzionala. — Dopo aver accennato all' origine 
degli albuminoidi ed alla lor costituzione chimica, si 
desume il lor compito funzionale , che s'intende co- 
mune agli alimenti onde fan parte , per poco che si ac- 
compagnano dalla lor entrata negli organismi tino ai 
loro uscirne. 

I principii albuminoidi capitati cogli alimenti di cui 
fan parte nel nostro stomaco , per virtù dei suchi ivi 
contenuti vengon isolati dagli altri componenti degli 
alimenti medesimi , e dopo leggere modifiche sono in 
breve tempo assorbiti senza molto spingersi nel tubo in- 
testinale, dalle libere aperture dei linfatici, e pervenuti 
nei gangli mesenterici , per attività intrinseca a questi 
organi leucocitogeni, si trasformano nella sostanza coa- 
guiizzabile «fibrinogene* dello Schmidt, che versata nel 
siero del sangue e nei liquidi parenchinali veramente 
poi si coagula a contatto endosmotico della fìbrinoplasti- 
ca contenuta nei corpuscoli od equivalenti cellulari. Nel 
quale periodo di coagulo si verifica il momento culmi- 
nante dell' assimilazion nutritiva mediante idi determi- 
nazione di quell'amore o liquido interstiziale , il quale 
è rimasto sempre indifferente ed indeterminato nel 
percorrere le diverse circolazioni liu alla canaliculata , 
e che ora si specifica e s' individualizza in ciascun tes- 
suto per attività propria del tessuto stesso, appena che 
è arrivato nella sfera dell'azion chimica dell'elemento 
istologico. 

Ma un altro momento è necessario a considerarsi nel 
processo nutritivo , che analiticamente si considera qui 
come secondo periodo della curva.mentre che in natura 
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> (in cui tutto è complesso) è contemporaneo al primo, ed 
è lo scambio gassoso; per cui si verifica la riduzion dell'e- 
lemento istologico ossia la decomposizione degli albumi- 
noidi che lo costituiscono; e ciò sempre in virtù di quel- 
Teccitator universale della materia organica, Tossigeno. 
I principii albuminoidi in questo momento nel servire 
ai tessuti oltre che perdono l'elemento fìsso solfo o fo- 
sforo, subiscono ancora uno sdoppiamento in altri prin- 
cipii secondarii, nei quali l'ossigeno suole esser in pre- 
valenza , gli equivalenti degli altri elementi gassosi re- 
stare permutati, ed in generale la loro cifra sempre più 

0 meno abbassata da quell'altezza che era caratteristica 
agli albuminoidi di arrivo ai tessuti. Nelle quali meta- 
morfosi si fa oggi consistere Fossidazion propria degli 
albuminoidi od il lor ordinario baratto. 

Quindi perduta dopo l'assimilazione la lor chimica 
tensione, gli albuminoidi non sono più quel che erano, 
e per necessità debbon esser sostituiti dai nuovi , recati 
dalle successive alimentazioni, per stabilirsi quel tale 
circolo di ricambio proprio della materia organizzata e 
vivente. 

V ha però una differenza tra i principii del primo e 
secondo gruppo alimentare , in quanto allo scambio 
gassoso respiratorio che subiscono : cioè che V amido ed 

1 grassi , principii organici contenuti nel 2° gruppo ali- 
mentare in forza dell' ossigeno si riducono nei lor pri- 
mitivi elementi « in acqua, ed acido carbonico », cioè a 
dire che da principii organici addiventan materia anor- 
ganica. Gli albuminoidi invece, servito che hanno ai 
tessuti, non si riducono nei primitivi elementi di for- 
mazione, ma in altri principii secondarii che son pure 
organici, e destinati ad adempire alcuni ufììzii anche 
importanti nell'organismo, non ostante che han perduto 
il posto elevato della albumina, loro madretipo. In fatti 
la gelatina , la condr ina , l'acido inosico , la creatina e 
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• 

la creatinina, la tirosina.ìa. leucina^ipoxantina,! acido 
urico : Yippurico e Yurea son sostanze estratte dall'albu- 
mina del sangue o dei tessuti, ossia principii organici 
di secondaria importanza , nati dall'albumina che si ri- 
duce per forza ossidante dell'ossigeno, perchè costano 
ancora d'ossigeno, d'idrogeno, di carbonio e d'azoto. E 
l'urea, rappresentando l'ultima fase, che percorrono gli 
albuminoidi pria di sortir dall' organismo , va giusta- 
mente considerata come il punto , oltre cui Tazion del- 
l'ossigeno più non può prevalere. 

Visto il cammino che percorrono i principii albumi- 
noidi negli organismi animali e dell'uomo, è chiaro che 
il lor ufficio è importantissimo, perchè, tranne le stra- 
tificazioni digrasso, ove anche la parete cellulare è fatta 
d'albumina, l' intera fabbrica dei tessuti spetta ai prin- 
cipii albuminoidi, e per essi agli alimenti, che contenen- 
done in gran copia, ne portano il nome. Essi eseguono 
poco per volta, con la mediazione del sangue e degli 
umori . il rinnovamento di tutto l'organismo , ed intro- 
dotti in maggior copia or ne compiono lo sviluppo, or 
accrescono il numero e volume degli elementi istologi- 
ti, massime muscolari, aumentandone la compattezza; 
ed in tutti i casi sostengono il peso di tutte le funzioni 
organiche dalle secretorie e contrattive fin alle più ele- 
vate degli organismi perfetti. 

■ 

A. — DELLA CARNE 

Con ragione si pone la carne in cima a tutti gli ali- 
menti albuminoidi, perchè più omogenea a noi che di 
carne siam fatti. 

All' uomo adulto che lavora abbisognano in media 
130 grammi di sostanze albuminoidi, perchè altrettanti 
ne perde ogni giorno , quindi contenendo la carne il 
75 0x0 di acqua, s' intende che ne bisognerebbero 500 
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gr. so da essa sola volesser ripararsi tutte le perdite al- 
buminoidi. 

In Pozzuoli si consumano in media 2 quintali al gior- 
no di carne diversa, che divisi per 10 mila abitanti dan- 
no 20 g. a testa per giorno (1). Quindi non recherà me- 
raviglia se qui manca la robustezza della fibra, Y intol- 
leranza del freno, ed il sangue nelle dimostrazioni. 

Le carni di tutti gli animali sono generalmente par- 
lando . tutte nutrienti, e fuori di Europa non è così li- 
mitato il numero degli animali da macello : mentre se 
cessasse T irragionevole ribrezzo per la carne di cavallo, 
potrebbe giunger l'arrosto anche al palato degli otto 
milioni di nostri agricoltori che traggono in Italia vita 
miserissima e taccagna. 

Le analisi chimiche del Marcimi ( Decalvi ) in media 
quasi costantemente danno per risultato il 75 OjO di ac- 
qua che contiene e perde a bagnomaria qualunque car- 
ne. Sugli altri 25 OjO di parti solide che restano , la fi- 
brina vi figura per più della metà , costituendone quasi 
interamente la fibra muscolare : questa fibrina a defe- 
renza di quella del sangue si scioglie nell'acido idroclo- 
rico. Il grasso { s' intende quello che non vedesi ad oc- 
chio nudo) vi rappresenta il decimo, e l'albumina e poi 
la gelatina , V acido lattico , la creatina , l' acido inosico 
entrano nella composizion della carne a dosi sempre 
più decrescenti : senza dire dei sali di soda e di potassa, 
dei quali gli uni sono più abbondanti nella carne di 
animali nutriti vicino al mare, gli altri in quelli che 
pascolano alle montagne. 

La carne di vacca e di manzo è la più nutritiva per- 
ii) La statistica di Rizzetti pel 1866 riferisce, che in Torino, sot- 
tratti i bimbi e gli infermi, si son consumati 200 gr. per ogni indi- 
viduo al giorno: va così discorrendo del Parigino che consuma 118 
libbre l'anno, dell'Inglese 112, del Ginevrino 235, e del Berli- 
nese 4M. 
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che contiene più fibrina ed albumina solubile con mag- 
gior sugo, ove son contenuti gli estratti. 

La carne di vitella tiene più albumina che fibrina. 

Quella di montone è più ricca di grasso e gelatina, che 
di fibrina e di albumina. 

La carne di maiale (1) per l'abbondanza di grasso 
stanca gli organi digerenti di estate , e d'inverno serve 
a fissarvi l'eccedente ossigeno che s' inspira con l'aria 
più densa. 

In line la carne di pollo portando maggior copia di 
albumina.giustamente e reputata come la più digeribile. 

Qui da noi si consuma più la vacca che il manzo, più 
l'agnello che la vitella , più il maiale d' inverno . che il 
castrato d'estate. 

Gli animali condannati al riposo danno carni infil- 
trate di grassi ; per il che se la fibrina e le fibre musco- 
lari diminuiscono , cresce la loro solubilità nelf acido 
idroclorico, che incontrano nello stomaco. 

Interiora. — In generale i visceri portano le propor- 
zioni dei principii albuminoidi della specie, cui apx)ar- 
tengono: predomina però sempre l'albumina nel fegato, 
milza e rognoni, il grasso fosforato nel cervello, la ge- 
latina negli altri organi. 

I visceri son i primi a putrefarsi . perchè in essi resta 
sempre dopo lo svenamento porzion di sangue, il quale 
per la sua costituzion chimica e come conduttore di os- 
sigeno si presta alla sollecita putrefazione, oltre la pre- 
senza diretta dell'aria che agevola quel processo in cer- 
tuni , come nella trachea , nei polmoni e nell' inte- 
stino. 

Ricordo qui che il cisticerco, specie di vescichetta pa- 
ti) Fortunatamente in queste regioni non si è mai vista carne 
Wichinizzata , ma fia bene ricordare che tal malattia osservatasi 
in Germauià è sempre micidiale per l'uomo, e s'importa coll'uso 
dei salami, massime crudi, che hanno quella provvenienza. 
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rassitaria vivente nel fegato dei maiali, si converte nel- 
l'uomo in verme solitario. 

Qui s' usa tutto del maiale ; e della vacca si mangia 
il solo cervello ed il cappezzale ( trippa ) , i quali non 
pure riescono commendevoli perchè nutrienti, ma l'ul- 
timo è ancora più pregevole , perchè ricco di fibrina 
proveniente da un lasco tessuto muscolare , onde è di- 
geribile a preferenza. 

Edulita' igienica della carne. — La carne , massime 
degli animali grossi, perchè sia permeabile al calorico 
ed ai succhi digerenti deve preventivamente subire un 
disgregamento molecolare , figlio di secrete chimiche 
reazioni non ben definite che avvengono nelle sue fibre: il 
che s'ottiene facendola rammollire nelle grotte. 

Non sempre però tal effetto s'ottiene nello stesso tem- 
po in ogni stagione, ed i venditori non hanno sempre la 
pazienza di attendere per ismaltirla: ma ciò che più in- 
teressa si è, che la carne talora ha oltrepassato quel pe- 
riodo di rudimentale putrefazione ed ha raggiunta la 
vera , non per mancanza di tempo a venderla , ma per- 
chè l'animale era morto di malattia sospetta, o macel- 
lato moribondo. 

In vista di tali inconvenienti verificatisi spesso qui 
come altrove , ho istituiti degli esperimenti su vasta 
scala per trovar un indice preciso, che segnasse il grado 
di putrefazione a cui fosse giunta la carne, e se non va- 
do errato , il criterio chimico è il più soddisfacente ed 
esatto. 

Presi infatti un pezzo di carne vaccina fresca , e ben 
sminuzzatolo e pigiatine i pezzetti, della grandezza 
d' un' avellana , neli' acqua comune per spremerne il 
sugo, vidi che tal soluzione dava sempre reazione acida y 
amossendo la carta reagente inverdita dal succo di vio- 
le : ora se nei liquidi interparenchimali dei muscoli 
le reazioni chimiche accompagnano tutto il processo 
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della putrefazione, era da attendersi la contro-prova e 
venne colla reazione contraria. 

Lasciai putrefar per 10 giorni la carne , e poi succes- 
sivamente per minor tempo, e saggiatala con la carta di 
tornasole ebbi sempre reazion alcalina inverdendosi ' m 
Questi esperimenti che si posson ripetere da ognuno, 
riusciti tante volte in diverse gradazioni secondo l'epoca 
della morte dell'animale , potrebbero aver una utile ap- 
plicazione in Igiene. La reazione alcalina dunque essen- 
do il vero indizio della carne putrefatta, può in qualche 
altro rincontro passar ad esser criterio di carne conta- 
giata o precipitata , perchè in questi casi soltanto cam- 
mina così celeremente la putrefazione. 

Ognuno ricorderà l'epizoozia del 18G3 di tifo bovino. 
La carne si conosceva subito all'esser si poco consistente 
che si sfibrava al semplice divaricamento fatto colle 
dita ; il grasso non rilevato tondeggiante od a gocciole, 
ma avvizzito, cadente , scarso, oscuro. All'odorato dava 
nausea caratteristica che non si perdeva con la cottura. 
La superfìcie della carne era d' aspetto bruna , ma alla 
sezione s'arrossiva col contatto dell'aria per rimbrunirsi 
dappoi. Perdeva molto del peso e volume con la cottu- 
ra, non però la mollezza e l'odore. Sgradevole era sem- 
pre il sapor della carne e del brodo. Di ciò era causa il 
sangue rimasto nei muscoli per tardivo o mancato sve- 
namento da un lato , e dall' altro l' infezione che avea 
profondamente lesa la nutrizione della fibra. 

Ora chi potrebbe dubitare del nocumento che recano 
tali carni alla salute ? È vero che il sugo gastrico e la 
rottura arrestano i processi di putrefazione ; ma la cat- 
tiva nutrizione che emana dall'uso degli alterati princir- 
pii albuminoidi in queste carni contenuti , se non reca 
danni immediati , non per questo a lungo andare pre- 
senterà meno i suoi perniciosi effetti. 

Le statistiche del Dottor Gioccari dopo le gravi epizoo- 
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zie han rilevato ove un grado di sterilità cresciuto, ove 
un deperimento nella popolazione scoverto dai risultati 
sfavorevoli delle leve dei nati in quell' anno o nel suc- 
cessivo all'epizoozie. E la forunculosi manifestatasi al- 
lora in Napoli e contorni, ed il grave morbillo , che se- 
guì nel 1864 forse non potrebbero considerarsi come 
esponenti ultimi della nutrizione lesa, e della diminuita 
resistenza organica , in cui furon lasciati gli organismi 
per l'uso di quelle carni ? ancorché la vera natura di 
questa lesione poco determinabile in se. non si lasciasse 
vagliare che dopo qualche periodo e collettivamente. 

Questo che si è detto per la carne contagiata , dentro 
certi limiti si potrebbe applicar anche alla carne preci- 
pitata. 

La reazione suddetta non passa a salto da acida in al- 
calina : vi è un periodo di reazione neutra , durante il 
quale deve ritenersi per edula la carne. 

Conservazione. — La salatura è il mezzo più comune 
per conservarla. Bisogna però ricordare che buona parte 
del valor nutritivo riposto nel sugo di carne si perde 
salandola, perchè per equilibrio osmotico quel sugo es- 
sendo meno denso della salamoia non può restare nella 
massa carnea, ma deve uscirne. Perciò si preferisce da 
alcuni pria di salar le carni , passarle per l' acqua bol- 
lente, la quale, coagulandone l'albumina alla superfìcie 
e tra i fasci muscolari , impedisce la fuori uscita del 
sugo, che restar deve allora come in un astuccio impri- 
gionato — Diversi altri metodi son in voga aflin di con- 
servar per anni le carni , come V affumigazione solfo- 
rosa , il sistema Appert fondato sull' estrazion dell' aria 
-ed altri presentati alla mostra internazionale di Napoli 
.che non ancora son di pubblica ragione. 

Preparazione. — Dal già detto si può intender di leg- 
gieri , che , tra i modi di preparar la carne , il lesso si 
trovi da un estremo e l' arrosto dall' altro. Il primo ce- 
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dendo molto sugo di carne al brodo se discapita in al- 
bumina solubile od in estratti, acquista tenerezza nella 
fibrina; viceversa per l'arrosto. 

Gelatina. — Si prepara bollendo nell'acqua i tessuti 
connettivo osseo tendineo e cartilagineo/Essa quindi non 
è un principio già preformato nel sangue o nei tessuti, 
come l'albumina e fibrina, ma nasce artificialmente da 
queste senza che sia in realtà un vero albuminoide. — 
Non è determinata la sua origine: chi n'ha ricavato zuc- 
chero . chi acido ippurico , e chi 1' ha ricostituita in al- 
bumina , onde dalla maggior parte si ritiene la gelatina 
esser albumina ossidata. Quindi nel ricambio dei tessuti 
non può aver un'importanza superior all' albumina od 
alla carne, nonostante che è digeribilissima e fa pur au- 
mentar l'urea, come ogni altro albuminato — La gela- 
tina di cucina poi non è mai chimicamente pura; onde 
riesce nutriente per l'albumina solubile che sempre 
trae seco preparandosi — Perciò oggi ai convalescenti 
invece di gelatina si dà l' estratto di carne dei Liebig , 
o le pillole di carne cruda; o lo sciroppo di carne di Iou- 
bert ai ragazzi in sevrage. 

K — DELLE UOVA. 

■ 

All' alimento più ricco di fibrina che era la carne suc- 
ceder deve quello che è il più carico ài albumina (i). Le 
uova , prodotto dell'organismo dei volatili ovipari, con- 
ti) Questa albumina che spesso si è dovuta nominare , e che si 
trova più isolata e visibile ed in maggior copia nel bianco dell'uo- 
vo, oltre le reazioni comuni agli altri principii nlbuminoidi dei 
quali è tipo, offre dei caratteri speciali, 

!.• L'albumina precipita all'azione àe\Y alcool, del solfato dirame, 
(ìeWallume e del sollimato corrosivo. 

2.° Il calorico mentre dilata tutti i corpi della natura Dell' albu- 
mina liquida a 70 del cent, produce coagulo insolubile. 
».* LMstesso fa l'elettricità. 
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tengono i principii di tutti i gruppi alimentari, cioè al- 
bumina e caseina « albuminoidi del 1° gruppo ». Mate- 
ria zuccherina specifica, margarina , oleina, colesterina, 
acido oleico e margarico « respiratorii del 2° gruppo ». 
Fosforo , zolfo , fosfato di calce e di magnesia , clorura 
di sodio e potassio , carbonato di soda ed acqua « anor- 
ganici del 3° gruppo ». In altri termini nel bozzo di que- 
sti animali vi è completa alimentazione. 

Delle due parti dell'uovo, il bianco contiene il 12,50 OjO 
di albumina parte sciolta nell'acqua e parte combinata 
alla soda sotto forma d' albuminato sodico, V 85 0{0 di 
acqua e 2 a 3 OjO di sostanze estrattive. 

La vitellina (rosso) dell'uovo contiene 50 OjO di acqua 
30 di grassi , 14 di caseina 3 di albumina e il resto di 
sali. 

Le uova esposte all'aria lascian evaporare dalla lor 
superficie attraverso il guscio tre a quattro centigram- 
mi d'acqua al giorno, sicché la lor densità va sempre a 
diminuire essendo l'acqua sostituita dall'aria: ciò quin- 
di può servir d'indizio per valutar il grado di freschezza 
loro. Se infatti in una soluzione acquosa di sai di cuci- 
na ( 10 0\0 ) s' immerge 1' uovo fresco , lentamente va al 
fondo: ma se l'uovo è di 8 giorni, ivi galleggerà, perchè 
ha perduto 30 centig. d'acqua del suo contenuto. L'aria 
attraversando i pori del guscio determina nelle uova 
una fermentazione per la quale lo zolfo si combina al- 
l'idrogeno dell'acqua superstite formando idrogeno sol- 
forato col suo odor caratteristico, mentre V ossigeno ri- 
masto libero agevola dippiù la fermentazione. L'olio, il 
sego, la soluzione di sale servono a preservarle. 

O — DEL LATTE E FORMAGGI. 

Il latte è l'alimento tipo fornitoci dalla natura per 
pascerci fin ad un determinato tempo. Contiene i prin- 
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cipii dei tre gruppi. Cioè 1.° caseina albumina e materie 
coloranti : 2.° Zucchero di latte e grasso : 3.° Cloruri di 
potassio e sodio, solfato di soda solubile, fosfato di calce 
e magnesia insolubile e ferro. 

La caseina è il principio albuminoide più interessante 
nel latte. Essa oltre i caratteri comuni agli altri albu- 
minoidi, offre quello speciale di precipitare coli' acido 
acetico e lattico, di rapprendersi in membranelle col ca- 
lore , e di coagularsi completamente col sugo gastrico , 
e col caglio dei ruminanti. Lo studio degli altri compo- 
nenti del latte resta compreso nell'esame che si farà dei 
principi degli altri gruppi. Importa aver un quadro 
comparativo delle cifre dei varii principii esistenti nel 
latte dei diversi animali. 



Donna Vacca Asina Capra 



Albuminoidi e sali solubili 


3,9 


3.6 


1,7 


9,0 


Zucchero e sali insolubili 


4,9 


5,0 


6,7 


7,5 


Burro 


2,3 


7,0 


1,4 


4,5 


Acqua 


88,7 


87,4 


90.1 S 


82.0 



Dal che vedesi in un batter d'occhio, come il latte di 
capra offre vantaggio sugli altri per la cospicua dose di 
albuminati, sebbene il suo acido ircico stanca gli organi 
digerenti di taluni. Quindi sarebbe da preferirsi ove 
sonvi grandi perdite di tessuti. 

Il latte di vacca è poi un alimento più omogeneo allo 
stato di sanità, perchè tiene un'equa proporzione di al- 
buminoidi , zucchero, grassi e sali , a fronte dei bisogni 
ordinarli dell'organismo. Molti j)erò di questi principii, 
massime albuminoidi , deperiscono , quando le vacche 
sono alimentate in istallo pessimamente condizionate , 
ed al contrario. (V. analisi del latte di vacca della città 
di Napoli del Dottor Casoria). 

Il latte d'asina contiene un'alta dose di zucchero, on- 
de conviene a certi stomachi refrattarii ai grassi , ed a 
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lineili clie soffron gastralgie, ulceri dello stomaco, o car- 
cinoma intestinale. Di qui vedesi bene , che tale specie 
di latte non può sempre rappresentar in massima la base 
delle cure contro morbi consuntivi, nei quali il deperi- 
mento degli albuminati esige ben più forte compenso. 

Il latte di donna dopo un anno perde gran parte dei 
principii albuminoidi; onde è mestieri sopperirvi o di- 
vezzare affatto i bimbi. 

II latte di ogni animale spesso non è tollerato nei ca- 
tarri gastroenterici, perchè subisce quella fermentazio- 
ne, in cui già trovasi il muco ed i succhi intestinali: co- 
me pure non e digerito da stomachi avvezzi a cibi molto 
stimolanti, perchè non fa segregare sugo gastrico baste- 
vole alla sua digestione. 

La somministrazione in generale del latte confortata 
da questi criteri potrà correggere qualche eccesso, a cui 
si son lasciate andare l'antica e la moderna scuola. 

Il latte al microscopio presenta una quantità di glo- 
buli di grasso « burro » inviluppati in una membrana di 
caseina. Oltre questi globuli chiusi, sonvi altre molecole 
di grasso libere, le quali stando il latte in riposo . van- 
no tosto a galla per formare uno strato più opaco «cre- 
ma di latte ». 

All'aria libera nella massa del latte comincia a for- 
marsi dallo zucchero di latte « lattosi » V acido lattico , 
che prima neutralizza l'alcalinità del latte e poi finisce 
per inacidirlo. La caseina in tal periodo a contatto di 
quell'acido si precipita in coagulo che mantiene impi- 
gliati gli altri elementi solidi del latte, lasciandone scap- 
pare il solo siero. 

Il basso prezzo, a cui Vendesi qui, mi dispensa dal di- 
scorrere flel Galattoscopio del Latte-densimetro e delle 
altre coazioni chimiche per scovrir sotìsticazioni che 
non han mai luogo. Ricorderò solo una curiosa adulte- 
razione di latte frequente in Germania . la quale stava 
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per attecchir anche a Napoli, quaiido . raddoppiatasi la 
vigilanza per il cholera che crossava in Sansevero , si 
sorprese una fabbrica di latte artificiale confezionato da 
una soluzion acquosa di cervelli umani e di altri ani- 
mali disseccati. La solerzia del mio egregio amico Dott. 
Vizioli, nel cui Istituto igienico io collaborava da un 
pezzo, non venne meno in tal circostanza per scovrire 
l'esistenza della sostanza cerebrale nel miscuglio mercè 
la delicata reazione della colesterina. 

Il buon latte è neutro od alcalino, e segna 32 all'areo- 
metro : e non deve cangiar d' aspetto coli' Ebollizione. 
Vien arrestata la sua fermentazione dal ghiaccio, dalla 
soda, dall'ebollizione, e dall'estrazione d'aria. 

Latticinii. — Mancando le pianure in questo territo- 
rio mancano gli erbaggi e pure i latticinii. Sono però 
pregevoli le provature ( muzzarelle ) che si fabbricano 
dal latte delle bufale che pasturano nelle contrade di- 
mane: ma Fuso n'è limitato. 

Formaggi. — Come di latticinii , così di formaggi fre- 
schi v' ha difetto in Pozzuoli , e gli stagionati vengono a 
noi importati. 

Il latte in con! atto del caglio degli agnelli subisce unii 
fermentazione assai più rapida di quella, che si è detto 
avvenir all'aria libera, onde resta coagulata la caseina: 
e su questo coagulo avvengono le diverse manipolazioni 
dei formaggi, che soventi assumon denominazioni dal 
luogo d' origine. 

Fatto il formaggio e salato, durante lo stagionamento 
quella caseina subisce una serie di metamorfosi succes- 
sive, divenendo pria solubile nell'acqua ove si ricoa- 
gula coll'acido acetico: indi si trasforma in tre prodotti 
secondari : 1.° in leucina per la più gran parte , che 
cristallizza in aghi d'un bianco brillante : 2.° in acido 
valerianico, il quale è oleoso . di odor caratteristico, di 
gusto piccante . dell' identica composizione di quello 



Digitized by Google 



— 54 — 

estratto dalla valeriana dei campi : 3.° inline in mini- 
ma parte la caseina si trasforma in acido butirrico — 
Maturandosi il formaggio . il suo burro si decompone 
negli acidi capronico , caprilico , caprinico , e massime 
nel butirrico , che uniti ai valerianico influiscono a dar 
il vario odor e sapore ai diversi formaggi. 

Non sempre tutto il siero scappa fuori spremuto dal 
coagulo di caseina; quel poco, che ne resta, per lo zuc- 
chero di latte che reca dà presto luogo a fermentazione 
più avvanzata, che da carbonica come è caratteristica nel 
cacio Svizzero passa ad esser butirrica, quando va ad ina- 
cidire — Per impedire il qual effetto , o per ritardarlo 
quanto più è possibile giova il cloruro di sodio, onde il 
formaggio meglio salato, come quello d'Olanda, meglio 
si conserva. 

Il formaggio fresco, per la caseina intatta che presta, 
è più nutriente del maturo — Appena piccante, eccita la 
secrezione delle glandule pepsiniche e quindi facilita 
la digestione — Inacidito serve d'esca ai sbevazzanti e 
non contiene più quella caseina, per cui era nutriente. 
Weigel in Àlemagua e Targioni-Toi$zetti hanno rinve- 
nuto un principio venefico, ma rarissimamente, nei for- 
maggi inverminiti. 

• 

I> — DEI PESCI 

Pozzuoli quantunque nella Provincia è celebrata co- 
me il paese del pesce, ne vede tanto poco giornalmente, 
che non è suscettibile questo di soffrir divisione per 10 
mila abitanti : ed appena in qualche rara giornata di 
abbondanza sen ponno consumare un due quintali per 
aversi la quota di 20 gr. a testa. Non pertanto qui si farà 
una lista di quei pesci , che s' usano più comunemente. 

Ed in sulle prime è a notarsi, che la piena del pesce 
è fatta qui solo dalla Sarda ( Clupea Spraetus ì , dal 
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Quarracino nero { Ghromis viilgaris ) , dalla Sardella 
[ Leuciscus ) , e dalla Fragaglia che corrisponde ai pic- 
coli delle Triglie e dei Rotunni. Seguono per ordine di 
frequenza il Rotunno adulto (Smaris gracilis) che pren- 
de varii nomi secondo l'età , il sesso , l'epoca di fregola 
o di pregnezza, lo Spigaro ( Smaris vulgaris ), la Vopa 
( Boops vulgaris ) . la Mennella ( Moena vulgaris ) , la 
Ciavola ( Smaris alceto ) , la Vavosa ( Blennius ) , le va- 
ne specie di Mazzuni { Gobius ) ed i Gazzilli di Re ( Ju- 
lis comunis ), la Perchia [ Serranus Scriba ), i Saurielli 
( Charanx trachurus), le Fiche ( Gadus minutus) eSua- 
sce [ Platessa nuda ) , il Marvizzo ( Labrus turdus ), YA- 
gnus dei [ Labrus Maerula ) , i Lagoni ( Atherina hepse- 
tus ) coi piccoli « Gecenielli » , le A guglie « Belone » 
(Esox vulgaris) , gli Aluzzitielli { Ammodytes Tobia- . 
nus ) V Aiata ( Oblanda communis ), il Luvaro [ Pagrus 
mediterraneus ), il Mafrone ( Pagei bogarave ). la Ron- 
dinella di mare { Exocetus exiliens ) , il Gastauriello 
{ Scomber esox Camperianus ) e lo Sparaglione ( Sargus 
anularis ). i quali per l'abbondanza non salgono mai 
ad alto prezzo. 

Più difficilmente ed in minor copia si trovano le A e- 
ciughe ^Engraulis encrasicholus),la Tracena (Trachinus), 
ì' A lazzo imperiale [ Sphyraena Spet ), il Sarpo (Boops 
sarpa ), il Palamito ( Pelanus Sarda), il Cuocciolo [ Tli- 
gla cuculus), la Lucerna (Uranoscopus scaber), ili/er- 
luzzo { Gadus merlucius ) , il Cefalo { Mugil) , la Cerino* 
(Mugil Glielo), il Marmo (Sparus Mormyrus), che passa 
come il più ricco d' albuminoidi , il Lacerto ( Scomber 
colias ) , ed il Saraco { Sargus ) , i quali tutti sono più 
stimati del Pesce Cane (Gatulus), del Pesce Palumbo 
( Mustelus communis) , della Pescatrice ( Lophius pisca- 
tori? . del Rannera { Trachipterus ), dello Squadro (Squa- 
tina ) della Raia liscia ( Baia miraletus ). della Petrosa 
{ Posibatis fullonica), della Trernolella ( Torpedo ), dello 
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Scurmo { Scomber scombrus), e del Tornio ( Scomber 
Tymnus ) che non si pesca nel nostro mare. 

Quasi mai però mancano sebben in piccole proporzio- 
ni la Murena ( Muraena helena ), che rappresenta la spe- 
cialità di questo seno di mare , ed il Ruonco { Gonger ). 
Meno sicuramente si trovan poi lo Scorfano { Scorpoe- 
na ), la Triglia ( Mullus triglas ), V anguilla , e rarissimo 
la Palaia ( Solea vulgaris ) , 1 Aurata [ Ghrisophris au- 
rata ), la Spinola \ Perca punctata ) , il Dentice { Dentex 
vulgaris ), il pesce Spada ( Xiphias gladius ), e la Cernia 
( Perca gigas ), perchè destinati a migliori mercati. 

Oltre del pesce fresco qui si consuma una gran quan- 
tità di pesce marinato per i villici cioè il Baccalà { Ga- 
dus ) , la Salacca ( Aiosa comunis ), lo Stocco { Gadus 
. morrhua ), e le aringhe ( Clupea harengus ). 

Valor nutritivo. — Il pesce non contiene tre quarti , 
come la carne , ma quattro quinti di acqua nel suo pe- 
so. In quel quinto di parti solide evvi più albumina che 
fibrina , e manca addirittura Yossidulo di ferro apparte- 
nente alla carne. Contiene pure il pesce gli estratti o de- 
rivati dell'albumina come la creatina vreatinina gelati- 
na, oltre il grasso fosforato massime nelle anguille, on- 
de la indigeribilità di quella specie dette Capitoni. — 
Il Baccalà tra i pesci marinati è il più ricco di sostanze 
albuminoidi. 

Molluschi. — Tra i molluschi cefalopodi a preferenza 
spesseggiano il Polpo [ Octopus vulgaris ) , la Polpessa 
[ Octopus macropus } , il polpo di muschio ( Eledone mo- 
schata), la Seppia { Sepia officinalis ), ed il Calamaro 
l Loligo ). 

Fra gli acefali si fa uso a preferenza delle Telline 
( Donax trunculus ) , delle Cocciole ( Gardium edule ) , 
delle Cozze ( Mytilus edulis ), e delle Ostriche { Ostrea 
foliacea ). Son rare le Arsele « vongole » ( Venus decus- 
sata ) . ed i Cannolicchi ( Solen siliqua ) a fronte delle 
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Angine ( Echinus esculentus ), dello Spuonnolo ( Spon- 
dylus gaederopus ), dello Sconcillo reale { Murex bran- 
daris ) e del comune ( Murex trunculus ); i quali ultimi 
son indigeribili di estate per un umoriccio irritante che 
segregano nell'epoca della fregola. - Delle Chiaie. 

I molluschi ad oprati per aifmento son poco nutrien- 
ti . ancorché portino molta taurina e gelatina sostanze 
affini e dipendenti dall'albumina , perchè le son rin- 
chiuse in uno stroma troppo serrato di tessuto fibroso , 
il quale è refrattario ad ogni liquido digerente, massime 
ne' cefalopndi quando son troppo adulti. 

Crostacei. — Son notevoli tra essi i Gambarielli ( Pa- 
laemon ), e la Ragosta [ Palinurus vulgaris ) che riescon 
poco digeribili, per l'abbondanza di minerali che li in- 
crostano, e per l'acido oleo-fosforico , ancorché non di- 
fettino di quegli estratti già cennati. 

L'esperienze di de Reuzi ( figlio ) e del Costa sull'uso 
di pesci narcotizzati colla ciclamina, alcaloide estratto 
dal tuberi dell' Artanita [ Cyclamen Neapolitanum ) 
« mela terragna » e coli' Euforbia lactiginosa « tutumaia 
del volgo » riusciron negative , ma i pesci più subito 
andaron ad imputridirsi. 

CAP. Vili. 

* 

Concetto generale degli alimenti del 2.° gruppo, ossia dei 
principii organici respiratori! che vi predominano, e va- 
lore diverso che ànno nella respirazione. 

■ 

Siccome V ossigeno dell' aria , nel sostener la combu- 
stione ignea , sviluppa vapor acqueo , gas carbonico e 
calore , così giunto per mezzo dei globuli rossi del san- 
gue negli elementi staminali dei tessuti , quel gas vi 
desta una chimica scomposizione , donde s' ottengono i 
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medesimi prodotti: dei quali il vapor acqueo ed il (jas 
carbonico escon fuori con la perspirazion cutanea e poi- 
monale,ed il calorico resta in sostegno permanente del- 
l' organismo animale. Perciò a tale scomposizione , che 
soffre la materia organica per l'ossigeno, si è dato pur il 
nome di combustione o di ossidazione — Ma siccome gli 
albuminoidi non si ossidano con molta celerità perchè 
uno tra gli elementi loro costitutivi «l'azoto» none chi- 
micamente attaccabile dall'ossigeno, mancherebbe la te- 
leologia della respirazione, se un apposito gruppo di ali- 
menti non ne materializzasse continuatamente lo scopo, 
fornendo 1' organismo di materiali sempre disponibili 
per impiegare e consumare tutto V ossigeno introdotto da 
quella incessante funzione. Questi materiali a ciò desti- 
nati son appunto i principii respiratorii, onde costano 
gli alimenti di questo 2.° gruppo, ed ai quali quasi vien 
affidato negli animali l' intero movimento delle ossida- 
zioni da quel motore , che in lor mancanza Unirebbe 
per forzare le sostanze albuminoidi ancorché refrattarie 
ad una si rapida ossidazione da venir meno la vita. 
Questi principii respiratorii sono gli idrati di carbonio 
ed i grassi , i quali, dando luogo a due sottogruppi spe- 
ciali di alimenti, saran pure considerati in due Sezioni 
distinte. 

Però quantunque fosse diversa la loro chimica com- 
posizione , pure i primi « idrati di carbonico » si con- 
vertono facilmente nei secondi: l'amido, cioè adire, do- 
po diverse trasformazioni si converte in grasso : ed ecco 
come. 

L'amido, tipo degli idrati di carbonio, coll'azion della 
saliva, dei sughi intestinali, del muco e dell'acido dello 
stomaco subisce un processo fermentativo da convertirsi 
in una specie di gomma , la quale perchè polarizza a 
destra la luce fu detta destrina ; questa si cangia poi in 
vero glicosì ( zuccaro incristallizzabile simile a quell'u- 
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va ). donde deriva (1) Y acido lattico , dal quale il butir- 
rico primo dente d' ingranaggio per la formazione suc- 
cessiva di tutti gli altri principii grassi, sottraendo ossi- 
geno od aggiungendo carbonio ed idrogeno, Liebig. 
Quindi lo scopo dei due sottogruppi alimentari è unico, 
poiché gli idrati di carbonio se non vanno immediata- 
mente a comburersi coli' aiuto dell' alcali nei polmoni , 
come già è dimostrato per qualcuno di essi, vi arrivano 
mediatamente dopo che in grassi si sono convertiti. 

Valore rispettivo nella respirazione. — L'amido e 
gli altri idrati di carbonio si combinano all'ossigeno 
assai più celeremente dei grassi: questi poi hanno una 
capacità chimica superiore a quelli per l'ossigeno ; mo- 
tivo per cui impiegano tanto tempo per fissarselo. Quin- 
di è che nel sangue , nel sudore ed in altre secrezioni 
non mai si rinviene un idrato di carbonio , perchè ra- 
pidamente vien ossidato e decomposto; mentre ivi non 
manca mai qualche acido grasso che tardi giunge ad 
ossidarsi , e qualche altro che ancorché lentamente os- 
sidato resta sempre imperfettamente combusto , donde 
avrebbe origine la serolina e colesterina. Ecco un pro- 
spetto di principii respiratorii , ove varia il grado di 
combustibilità , ossia il valore respiratorio , secondo la 
dose di idrogeno e carbonio che contengono per 0{0. 

Glucosi Zuccaro Amido Alcool Grasso di Olio 
di canne montone d'ulive 

Carbonio 70,00 42,10 44,44 53,18 79,00 77,00 
Idrogeno 6,66 6,43 6,17 13.04 11,00 11,00 



(1) Una molecola di zuccaro costa di 12 di ossigeno 12 di idrogeno 
e 12 di carbonio: essa si converte in due di acido lattico, la cui 
formo) a cbimica è 6 di carbonio 6 di ossigeno e 6 di idrogeno: cosi 
due molecole d'acido lattico danno una d'acido buttirrico, che co- 
sta di C 8 H 8 0* più idrogeno libero *H ed acido carbonico *CO ? e 
cosi via innanzi per altri grassi più complicati, ove non si verifica 
altro se non una permuta di equivalenti degli stessi elementi. 
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Qui vedesi che il grasso di montone è il più combu- 
stibile nella serie non per rapidità , come potrebbe cre- 
dersi, a bruciare, ma perchè capace di fissarsi maggiore 
quantità d'ossigeno , atteso V altissima dose di carbonio 
che porta. Perciò gli olii di pesce che vengon usati nei 
paesi nordici contenendo fin 1' 80 0[q di carbonio ten- 
gon un gran valore come alimenti respiratorii in quelle 
rigide contrade , ed al contrario gli acidi organici, l'er- 
be, le frutta, in cui il carbonio scende fin al 12 OjO, son 
richiesti per la scarsezza d' ossigeno che s' inspira nelle 
stagioni e contrade calorose. 

§ I. ( PRIMO SOTTOGRUPPO d' ALIMENTI ) 

Idrati di carbonio , lor origine ed ufficio : importanza 
diversa che gli alimenti compresi in questo 1.° sotto- 
gruppo acquistano per gli albuminoidi vegetali che re- 
cano, commisti agli idrati medesimi. 

L'amido, la destrina, i diversi zuccheri , le gomme, la 
celluiosi, la muccilagine, ed alcuni acidi organici, come 
il malico , il tartrico , il citrico si dicon idrati di carbo- 
nio, perchè costano & ossigeno, d'idrogeno e ài carbonio*: 
dei quali i primi due si trovano nelle proporzioni del- 
Vacqua e l'ultimo è isolato. 

La lor prima ed esclusiva (1) fabbrica , come si disse 
dell'albumina , appartiene alle piante , le quali creano 
questi primi prodotti organici , disossidando T acqua e 
V acido carbonico, le due più semplici ed universali 
combinazioni della natura anorganica. Neil' organismo 
animale poi , che , secondo il Cantani , chimicamente 
parlando all'opposto del vegetale può e deve conside- 
rarsi come un apparecchio di sempre crescente ossida- 

(1) Si dovrebbero eccettuare i zuccari del latte e del fegato coi 
corpi amiloidi della spina, che son d'origine animale. 
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zione , quegli idrati di carbonio son di nuovo combusti 
e ridotti a quell'acqua ed acido carbonico donde proma- 
narono. 

Gli idrati di carbonio non surrogano alcuna perdita 
di materia organizzata dei nostri tessuti, non si trasfor- 
mano mai in una parte del nostro corpo , consideran- 
doli come stanno e come entrano nella nostra machina, 
eccetto per ima porzion di loro , che , continuando a di- 
sossidarsi negli intestini e nelle reti capillari del corpo- 
quando l'ossigeno è esaurito , si convertono in grassi 
per sostituir altri grassi già deperiti. Ad essi spetta il 
carico di tutti i processi di combustione, la quale per 
loro è si perfetta e rapida da non trovarsene mai tracce 
nel sangue : quindi solo indirettamente giovano alla 
vita vegetativa risparmiando, per quanto si può, gli al- 
buminoidi dalla sollecita combustione. 

Accennata l'origine ed il fine degli idrati di carbonio, 
mi conviene saltare a piè pari la lor analisi-chimica , 
che mi trascinerebbe in un campo poco utile all' Igiene; 
e debbo soggiungere presto , che gli alimenti . bve gli 
idrati predominano , si riducono ai cereali e legumi , 
agli erbaggi e frutta ed allo zucchero , vino , alcool ec. , 
dei quali ho formato il primo sottogruppo. 

Ewi però una grande eccezione a farsi tra gli alimenti 
qui enunciati, stante che non sempre il lor principio pre- 
dominante è il più interessante all' Igiene , come avvie- 
ne per gli altri gruppi. Infatti le famiglie dei Cereali e 
dei Legumi sebben contengano una dose altissima d'a- 
mido , presso a poco come gii altri alimenti qui com- 
presi , pure tanta importanza acquistano dagli albumi- 
noidi vegetali ( quali la glutina y la legumina ec. analo- 
ghe pur esse all'albumina del sangue ) a cui l'amido 
loro è commisto, che vanno generalmente parlando con- 
siderati come gli alimenti, che portano principii compo- 
nenti nelle migliori proporzioni pei i bisogni dell'orga- 
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nismo. Per quelle famiglie tutto il sottogruppo è stato 
anteposto all'altro dei grassi, non ostante che questi 
provengano per lo più dal regno animale, e formino 
parte sebben secondaria dei nostri tessuti , rappresen- 
tandone il quinto del peso nel corpo umano. 



Onesti appartengono alle graminacee eriduconsi al 
frumento, al riso, al granone ed ai pomi di terra. 

Frumento. — Il Capo di buona Speranza, la Nuova 
York, e l'Australia danno i più bei grani teneri del 
mondo, come l'Algeria e quel di Termini in Sicilia 
danno i migliori grani duri. Nel Caucaso ed in Tanga- 
rok se n' hanno dei più pesanti lin ad un quintale e tre 
chili T ettolitro , quantunque queste qualità sieno di 
esposizioni e non di commercio. 

Il grano duro e tenero secondo l'analisi di Poggiale 
contiene in media 

Amido con poca destrina o glicosi . . . . (53,3 
Materie albuminoidi con glutine eccedente . 13, 4 
Grassi . , 1,9 



Acqua variante secondo i ricolti . da 10 a 16, 2 

Neil' esposizione internazionale di Parigi del 1867 , 
tra i grani Italiani si distinsero il grano screziato o mi- 
sto d'Arezzo che segnava la cifra di 19,300 OjO di gluti- 
ne lordo di grassi , quello rosso di Cagliari 19,420, 
quello bianco di Santoro di Capitanata 16.677, e quello 
di Pisa ( romano ) 17,302. Però siccome tra le materie 
albuminoidi del frumento non vi è solo il glutine (ì). (il 

(1) Secondo Malaguti il glutine contiene Carbonio 53,05, Idroge- 
no 7,17, Azoto 15,9'», Ossigeno 23.8'». 



E — DEI CEREALI 



Celluiosi 

Fosfato di calce e magnesia 



3,5 
3,5 
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quale non è solubile , nè s'isola lauto Lene nell'analisi 
da poter contare di averlo puro e di dosarlo sicuramen- 
te ) il Signor Querri volle , decomponendo tutte le ma- 
terie albuminoidi nel grano contenute , pigliare per 
norma più sicura del suo titolo nutritivo l'Azoto , ed 
ottenne cosi un risultato diverso, che cioè il grano di 
Pisa ( romano ) porta la cifra azotica di 2 .720, quello 
(rosso) di Cagliari 2,530. quello di Arezzo 1,730, di 
Capitanata 1.840. Queste cifre rinvenute spesso nei no- 
stri grani li fanno accostare alla ricchezza dei Seisettez 
di Provenza, dei Poulards, e dei Tangarok che giungono 
fin a 2.96, e dei llichelles di Grignon che toccano il 2,88: 
quale cifra azotica con più giusta ragione può esser 
oggi adibita ad esprimere esattamente il valore nutri- 
tivo del frumento. 

Generalmente parlando il grano duro tiene più glutine 
del tenero , e si conosce al chicco allungato , quasi pri- 
smatico, con fessura ventrale larga e profonda ; è bion- 
do . traslucido, corneo nella rottura, poco igrometrico . 
difficile a macinarsi e ad impastarsi. Perciò si macina 
ad acini grossi ossia a semmola , per fabbricar le paste 
lavorate. 

Un'altra varietà in qualche dipartimento di Francia 
è stata rilevata da Martin, ed è il grano rosso (glacé), che 
mentre non è opportuno a dare pane bianco , per l' ec- 
cesso di glutine che porta è stato adibito da Roy con 
successo nella fabbrica del glutine granuloso per far 
minestre nutrienti. 

La parte corticale del grano contiene una sostanza 
lignea, crusca, più abbondante nel tenero che nel duro, 
che analizzata da Poggiale contiene ancor V8 0\i) di 
sostanze albuminoidi. Quindi i varii tentativi diretti ad 
utilizzare ed estrarre dalla crusca tutto il nutritivo che 
si potea. Ma finora nè il Maege-Mouries, nè il Natili di 
Roma , nè il Liebig han potuto superare tutte le^iffi- 
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coltà pratiche di questa operazione , e ridurre il prezzo 
del pane coli' aumentargli il valor nutritivo e dare cosi 
un secondo impulso al mondo economico, come non di- 
versamente al principiar di questo secolo fecero i mulini 
Americani raddoppiando il prodotto del frumento, per- 
chè non si era fin allora ottenuto a tempi di Parmen- 
tier, che appena 90 chil. di farina per 250 di frumento. 

Farine infocate. — Non sempre i granai son asciutti 
e ventilati : ed i grani importati dovendo restar molto 
tempo sotto il cassero privi di aria non sempre giungono 
in porto intatti , potendo invece allora andar soggetti 
ad infocarsi; nel qual periodo si sviluppa un insetto , 
alucita, al quale si ò attribuita la causa di quest'altera- 
zione, ed il quale si estingue coli' irrigazion di solfuro 
di carbonio. Da questi grani s' hanno farine infocate , 
pane puzzolente e paste così dette di piccola corda. 

L' inconveniente delle farine infocate si è verificato 
spesso in Pozzuoli , ove si è preso dai venditori il vezzo 
di serrarsi in un dilemma, che cioè o la farina è nociva • 
alla pubblica salute e bisognerebbero prove eloquenti 
per dichiararlo, o non l'è, ed allora vendersi come ogni 
libera merce. 

Nella questione delle farine bisogna innanzi tutto 
convenire sull'obiettivo circoscrivendolo nei limiti della 
vendibilità; in altri termini la sola farina vendibile o di 
mercato è quistionabile, non già le farine giunte a gradi 
altissimi di fermentazione, dietro l'uso delle quali man- 
car non possono disordini intestinali ; quindi aspettarsi 
• tali rilevanti effetti dalle farine di mercato, equivale ad 
un assurdo igienico, ossia versarsi in un campo tossico- 
logico che non è quello dell' alimento in quistione. Con 
ciò s' intende che di sole alterazioni primitive si può 
far quistione nelle farine come in tutti gli altri alimen- 
ti, e non altro che di quelle. 

Ora, se 1' alimento è destinato a nutrire , nella sfera 
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della nutrizione soltanto debbon ricercarsi gli effetti più 
o meno nocivi dello stesso allorché è alterato. La nutri- 
zione essendo una funzione tipicamente molecolare e 
lenta perchè complemento di tante altre intermediarie 
che raffinano i materiali ad essa destinati, non può non 
riportare che nocumenti per essi lenti e graduati, i quali 
non possono esser precisamente determinati, perchè non 
si può sorprendere quell' istante in cui i tessuti perdono 
le prime molecole di ricambio. Non pertanto cumulate 
successivamente tali perdite , la nutrizione a capo di 
tempo non manifesta meno i suoi effetti sensibili col 
dar luogo dXYipoemia % alla scrofolosi, alla desalbumini- 
zione del sangue, alla sterilità, dìYatrofia muscolare, ed 
dlV indeboli mento delle forze ingenerale per cui si è de- 
boli e sempre predisposti a soccombere ad ogni minima 
cagion morbosa come l' intemperie atmosferica, il mia- 
sma e va parlando. Ed a maggior prova di tutto questo 
basta accennare che i mezzi tonici ed analettici rinfran- 
cano tali organismi per lo più del subito deperimento. 

Ma si vada al concreto : è accertato che il glutine 
con le altre sostanze aUmminoidi fermenta nelle fa- 
rine infocate , ovvero son le sostanze grasse che subi- 
scono quel processo ? E provato chimicamente . che il 
glutine fermentando si scomponga , perdendo equiva- 
lenti od elementi interi che lo costituiscono? Ovvero 
s' ha che fare soltanto con un' alterata disposizion mo- 
lecolare nei primordii , ma che poi passa in vera de- 
composizione : od altrimenti, che pria questo glutine si 
trasformi in diastasi e poi si scomponga in acido car- 
bonico ed ammoniaca? Si sono o non ancor istituite delle 
analisi minute di comparazione sul glutine integro e 
su di quello in successivi gradi di fermentazione , per 
vagliare in cifre chimiche tali alterazioni ? La scienza 
non può rispondere ancora categoricamente a queste di- 
mando, essendo poco inoltrati gli stridii fatti sinora su- 
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gli albuminoidi vegetali , i quali al par di quelli di 
provvenienza animale posseggono pure una gran mobi- 
lità molecolare, e fin ad un certo punto anche la faciità 
a sdoppiarsi incontanente. fin durante l'analisi , in altri 
prodotti secondarii, pria di ridursi nei lor elementi pri- 
mitivi — Il chimico quando avrà raccolti dei gas esalanti 
dalle farine infocate , nessun altra luce può gettarvi 
sullo stato atomico e molecolare delle superstiti sostanze 
albuminoidi o grasse nelle farine esistenti : ed essendo 
provata di fatto l'esistenza dei carburi d'idrogene e del- 
l' ammoniaca nelle farine infocate , deve ritenersi che 
tanto il glutine cogli altri albuminoidi quanto i grassi in 
quelle fermentano e si decompongono. 

Ma se la fermentazione è rudimentale , perchè rudi- 
mentali si è convenuto anticipatamente che debbano 
esser le alterazioni dei grani e delle farine che capitano 
in mano d'Igienisti, potrebbe non tutta la cifra del glu- 
tine nel grano contenuta esser alterata ma restarne an- 
cora tanto di poter nutrire, come nutrisce la melica o le 
castagne con dose anco inferiore di glutine. Eppure ciò 
non s'accorda con la gran tendenza , che hanno i corpi 
azotati per la lor troppo complicata costituzione elemen- 
tare , a subir modifiche ed istantanei cangiamenti sotto 
l'impero di un fermento, almeno nella disposizione mo- 
lecolare se tutt' altro mancasse. Quali cangiamenti se 
oggi si ritengono avvenuti nel solo stato molecolare per 
mancanza di coagenti sì sensibili da scovrirne la natu- 
ra , potrebbero coi lumi ulteriori della Scienza esser 
meglio investigati , e passare poi come vere alterazioni 
quantitative degli elementi integranti che costituiscono 
il glutine. Oltre di che se sono nelle medesime condi- 
zioni tutte le molecole del glutine che la massa, non si 
potrebbe supporre che per alcune comincia il lavorio , 
lento se vuoisi , di fermentazione . e per le altre vi bi- 
sogna un tempo indefinibile. Fermentazione cominciata 
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equivale a decomposizione cominciata. Sia o no ricono- 
scibile dagli attuali coagenti chimici, l'effetto non può 
mancare ; una volta rotto V equilibrio della coesione 
o stato molecolare , sien sollecite o tardive, le conse- 
guenze saran le medesime, non potendo , senza imbat- 
tersi in un grosso solecismo chimico , dichiararsi più 
per organico quel che già ha subito la spinta per disor- 
ganizzarsi. 

L' igienista dunque, se versata la farina in questione 
in un bicchiere d'acqua calda . ed agitata al coverto 
della sua mano la soluzione', sentirà notevole lezzo di 
fermentazione, potrà , secondo il mio modo di vedere , 
francamente dichiarar come nociva alla salute pubblica 
quella farina , quel grano , quel pane , non ostante che 
si tratterà dei primi gradi di fermentazione , ossia di 
alterazioni primitive , poiché , quand' altro mancasse , 
la sola debolezza dipendente dal viziato nutrimento è 
già per se una malattia perchè dispone ad altre mol- 
tissime. L' igienista allora dovrà guardare non V indi- 
viduo in concreto , ma la totalità complessiva . tra cui 
non mancherà chi potrà esser danneggiato dall' uso di 
quelle farine , come le statistiche in certi periodi han 
sempre comprovato. 11 suo giudizio resta sempre esat- 
to , perchè il suo imnto di vista non è la salute di un 
privato che può pure restar incolume da quell'uso, ma 
la salute collettiva del pubblico, che nell' immense sue 
varietà fisiologiche comprende tutte le suscettibilità , 
perfìn quelle che risenton profondamente , benché mi- 
nime, le cagioni morbose. 

Farine adulterate. — Se alla farina di frumento vien 
commista quella di altri cereali che porta cifra minore 
di sostanze albuminoidi ma inalterate, non si può giudi- 
car nocivo alla pubblica salute il niescuglio, potendo il 
solo aumento di questo supplire alla differenza della 
cifra «li quelle. Quindi è il caso di scovrir la frode . che 



Digitized by Google 



— 68 — 

s'intenta ai consumatori, col ribasso del prezzo del mi- 
scuglio per avvertirli del dippiù che l'organismo ha bi- 
sogno per mantenersi. 

Per iscoprir tali adulterazioni il microscopio reca im- 
portanti servigi rilevando nei corpuscoli d'amido soltan- 
to del frumento quei strati concentrici soprapposti, che 
danno l'aspetto di tante linee curve intorno ad un punto 
« ilo» che or e centrale, or periferico allo stesso corpu- 
scolo : mentre i granuli di amido d' altri cereali son 
istretti ai lati, poliedrici, e senza strati spiccati. Le lun- 
ghezze dell'asse maggiore • dei corpuscoli sono per la 
fava O mm ,073 per il frumento 0" ,m ,0 i5 .per le patate O mo, ,040 , 
per il granone 0 B,,n ,025 , per il miglio 0 mm ,010 e così via 
discendendo nlltipastiiiaca ed al chenopodium chinoa che 
appartengono ad altri articoli. 

Pane. — La confezione del pane costa di tre periodi. 
Idratazione cioè, lievitazione, e cottura. 

Nel 1.° l'acqua inzuppa 1' amido . scioglie la destrina 
ed il glicosi con tutte le sostanze albuminoidi-; per ot- 
tenersi il qual effetto è necessario che quel liquido sia 
ben ripartito nella massa. Che se questo periodo co- 
minci innanzi tempo , come quando il grano non è ben 
asciutto e la farina umida . i corpuscoli d* amido allora 
si gonfiano e s' agglutinano tra loro perchè il glutine vi 
si scioglie innanzi tempo. Il glutine come altre sostanze 
albuminoidi in presenza dell'acqua subisce una serie 
di metamorfosi successive, si gonfia cioè, poi si ram- 
mollisce perde la sua elasticità e finisce per fluidifi- 
carsi lasciando sprigionare dei gas di odor putrido. 
Durante queste fasi si trova il glutine trasformato in 
diastasi ed alterato a segno per quella intempestiva 
dissoluzione , che ne resta depreziato il valor nutritivo 
e digerente : ed il pane che se ne ricava è senza solle- 
vamento, senza fermentazione e senza consistenza re- 
golare. 
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Nel 2.° periodo il lievito della precedente panizzazio- 
ne induce sullo zuccaro della massa la fermentazione; 
onde sviluppo di alcool e di acido carbonico ; effetto che 
il semplice glutine « fermento primitivo » pur darebbe 
ma in periodo più liaigo. Il gas acido carbonico svilup- 
pa allora tutta I 1 elasticità del glutine e gonfia la pa- 
sta restando negli occhi che forma a mò di bolle nel 
pane. 

In tal periodo se eccede il lievito, e la durata della 
fermentazione non è accorciata in proporzione, e vicever- 
sa, invece dell'alcool e del gas acido carbonico , dallo 
zuccaro si svilupperà acido acetico o butirrico (per vir- 
tù di un altro fermento azotato , Gerealina ) , il quale 
disfà , decompone il glutine e lo rende disadatto alla 
nutrizione. Ed il pane consecutivo da un lato è amaro 
per essersi sciupato troppo zuccaro in fermentazione , e 
dall'altro meno leggero , perchè l'alcool non sfugge co- 
me nella fermentazione ordinaria, ma impiegato a con- 
vertirsi in acidi acetico e butirrico, resta fisso nella 
massa. 

Nel 3.° perìodo della cottura è preventivamente ne- 
cessario , che si tagli in pezzi l' intiera massa per otte- 
nere in 30 minuti a 300 del cent, un pane d'un chilo 
ben cotto. In tal periodo il calorico arresta la fermen- 
tazione , e dilatando il gas contenuto nelle maglie della 
pasta più la solleva, quanto più diretti e perpendicolari 
son i raggi caloriferi ; onde il pan di rosa ed il pan di 
bocca degli industrianti. Frattanto 1' evaporazione del- 
l'acqua s'attiva nella pasta, la quale addiventa poi con- 
sistente, quando il glutine è fissato nel suo sviluppo 
massimo e l' albumina è coagulata. L'alcool sfugge nel 
forno, non però l'acido carbonico che contribuisce a 
render soffice e saporito il pane. Mentre la mica non 
oltrepassa i 100 del centigrado, la crosta perde sempre- 
più vapor acqueo, finché se troppo è spinta la cottura 

5 
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formasi una sostanza bruna amaro-aromatica , con cui 
principia la carbonizzazione. 

Di questo periodo fanno tesoro i venditori per ren- 
der più pesante il pane, ancorché la farina sia di buona 
qualità, e la pasta abbia percorsi esattamente i due pre- 
cedenti periodi. Il forno si alza oltre i 300. Allor avvie- 
ne che il calorico disseccate che ha sollecitamente le 
due cortecce , non ha più tempo né modo di giunger 
alla mica per elevarla ai 100 e cuocerla, quindi l'acqua 
eccedente di idratazione non potendo evaporarsi dalla 
mica , la resterà umida perchè cruda , ed il pane più 
pesante di quel che spetta al suo volume , perchè porta 
più del 33 0|0 di acqua come sarebbe mestieri. A que- 
sto eccesso di umidità nella mica bisogna attribuire la 
rinnova ione della fermentazione che si verifica nel pa- 
ne del nostro mercato, trascorso, appena un giorno dalla 
cottura. 

Sofisticazione del pane. — Qui non si giunge a met- 
ter lax)olvere di marmo per far traboccar la bilancia, ne 
l'allume per imbianchire il pane: frodi che il solfato di 
rame subito scovrirebbe. Ma il principal difetto sta nella 
cottura e nell'uso dell'acqua di mare invece del sai di 
cucina: coli' acqua marina si produce un oscuramento 
nella mica per delle nuove reazioni indottevi , ed un 
leggiero amarore dovuto al sale inglese: però l'è questa 
sofisticazione la più innocente. 

Riso. — Originario delle Indie, quantunque nutrisca 
mezzo mondo, qui non è alimento popolare. S'ignora se 
contenga principii astringenti nella sua composizione 
chimica — nè è ben determinata ancora la cifra dei suoi 
albuminoidi — dal 7 al 10 0jq. 

Granone. Zea mays.— -È stato a noi importato alla line 
del sestodecimo secolo dall' Arabia e poi dall' America. 
Essendo indigeno di paesi caldi matura nel forte del- 
l'estate, e nelle stagionacce piovose non maturando , va 
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incontro , specialmente \\precox «quarantino» , ad una 
specie di fungo Sporisorium « verderame » ritenuto da 
Balardini come causa della Pellagra nell'Italia-Nord. 
Qual inconveniente si è evitato in Borgogna coi tostare 
leggermente il frumentone. 

Contiene secondo il Payen Amido 61.55. Sostanze al- 
buminoidi 12,50. Destrina e Glicosi 5,00. Grassi 8,80. 
Celluiosi 5,90. Sali 1,25. L'aumento dei grassi e della 
celluiosi da un lato, e la poca elasticità del suo glutine 
dall' altro con la mancanza di acqua nella sua chimica 
costituzione danno sufficiente spiegazione della poca di- 
geribilità, della molta compattezza del suo pane, e della 
nessuna idratabilità nei corpuscoli del suo amido. 

In Pozzuoli, al contrario di quel che avviene altrove, 
T uso si va semprepiù limitando ai soli villici terrieri 
che vengon in pellegrinaggio nell'inverno. 

Si ò detto da Betz Penot che le sue esperienze l'auto- 
rizzano a confermare che l' ingrassamento del bestiame 
fifi dalla prima età col granone rende il 5 0j0 netto d'utile 
in più che gli ordinarii mezzi d'ingrassamento. Targio- 
ni-Tozzetti nostro Giurato alla mostra di Parigi. 

Pomi di terra. — Sono i tuberi del solanum tubero- 
sum. Contengono un amido speciale «fecola» in pro- 
porzioni superiori agli altri cereali con eccesso d'acqua. 
Le analisi di Payen danno il seguente risultato. Acqua74. 
Fecola 20. Sostanze albuminoidi crescenti coli' età 1. 
Grassi 0,10. Zuccaro 1,89. Celluiosi 1,65. Sale 1,56. 

Oggi colla fecola di patate, previa una semplicissima 
operazione si prepara la Tapioca artificiale, ed il Sagù 
inodoro dalle case Chollet e Montgruet Tayeux, le quali 
n' hanno estesa immensamente l'esportazione fin a re- 
car solenni vantaggi all'orticoltura. 

In Pozzuoli tale coltivazione fu introdotta dal Prelato 
Rosini benemerito della Repubblica letteraria ed Ar- 
cheologica. 
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Oltre quello che si è detto in fine del precedente § 
riguardo al valor nutritivo dei cereali, qui niente resta 
ad aggiungersi giacché le cifre dei diversi loro compo- 
nenti parlano abbastanza. Giova però ricordare , che la 
minestra di riso e di granone potrebbe opportunamente 
moderare l'abuso di quella di erbaggi, dei quali appresso. 

F — DEI LEGUMI 

Fagiuolo Phaseolus vulgaris. — Contiene amido e de- 
strina 55,1. Sostanze albuminoidi 25,5. Grassi 2,8. Cel- 
luiosi 2,9. Sali 3,2. Acqua 3,9. Perdite G. 

Da ciò vedesi con quanta ragione il Moleschott V ha 
denominata carne del povero, perchè tiene la dose di al- 
bumina pari alla carne vera. Anzi la troppa quantità di 
solidi che porla, e la scarsezza d'acqua di composizione 
lo fa riescir poco digeribile a certi stomachi se la cot- 
tura non disfà completamente buccia e contenuto. 

In estate del fagiuolo s' usano sovente i frutticelli te- 
neri con tutto il baccello, che contenendo molta acqua 
e clorofilla riescon meno nutrienti e più digeribili. 

Fava Vieta faba. — S' usano generalmente d' inverno 
per minestra dai villici , e di primavera da tutti per 
herbe potagere. 

La fava contiene acqua 1G. Amido 51,50, Albumina 
24,40. Grassi 1,50. Celluiosi 3. Sali 3,60. 

Piselli— Essi quasi contengon ristesse cifre di compo- 
nenti che le fave , ma scapitano dell' 11 OjO di albumi- 
noidi coli' essiccarsi. 

Ceci Cicer Arietinum. — Per la buccia coriacea che 
portano quando son secchi riescon ordinariamente fla- 
tulenti ed indigeribili. Quindi l'uso di facilitarne la cot- 
tura previa l'idratazione col ranno. Allora i sali di po- 
tassa della cenere aiutano la soluzione della legumina 
ed agevolano l'idratazione e cottura completa del legu- 
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me sciogliendo i sali di calce dell' acqua potabile , dai 
quali vien il legume incrostato, e la legumina indurita. 

Lenticchie Ervum lens. Cicerchia Latyrus cicero,. — 
Queste civaie sono poco usate. Dall'amido delle lentic- 
chie decorticate e dalla farina di piselli e d'orzo si for- 
ma un composto, a cui l'imposturato nome di Revalenta 
Arabica dette occasione di riempiere di se il mondo e le 
quarte pagine dei periodici. 

Altri legumi in Francia pure si riducono in semolini, 
che cotti e disseccati vanno in commercio in pacchetti 
per farne minestre a prezzi discreti. 

Importantissimo è il valor nutritivo dei legumi 
più dei cereali stessi per la dose di albuminoidi e 
per la qualità che presenta la lor Legumina di esser 
più solubile del Glutine. Sulla Legumina che è il 
lor principio albuminoide predominante non si sono 
fatti studi severi ancora, e quindi s'ignorano i suoi ca- 
ratteri speciali, non essendosi sempre riuscito a sepa- 
rarla da altri albuminoidi vegetali. La sua composizio- 
ne centesimale è fatta da Carbonio 50,75 da Idrogeno 
6,70 da Azoto 18.49 da Ossigeno 24, 03: onde si crede pros- 
sima in composizione alla caseina. 

O — DEGLI ERBAGGI E DELLE FRUTTA. 

Erbaggi. — Secondo la dose più sensibile di elementi 
nutritivi che contengono, saranno qui numerati gli er- 
baggi : quindi le radici, nelle quali è più percettibile 
qualche albuminoide , preceder debbono ai fusti e que- 
sti alle foglie. 

La Rapa [Brassica rapa) elaCipolla sono le due radici 
più ricche d' albumina vegetale: F ultima talora riesce 
indigeribile per quel suo olio, acre volatile , che cresce 
coll'età e si sperde colla cottura. Il Ravanello, la Carota 
o pastinaca dei volgo (Daucus carota), e la Barbabietola 
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(Beta vulgaris) sono le altre radici, dopo quelle, comu- 
nemente usate. 

Trai fusti i ricettacoli del Carciofo [Cynara Scolimus) 
il Gavol bioccoluto ( Broccolo degli Ortolani ) , il Cavol 
cappuccio ( Brassica oleracea capitata ) , il Cavolsverzo 
(Brassica oleracea sabauda): il Cavoltorzo (Brassica ole- 
racea gongylodes) ed il Cavolfiore (Brassica oleracea Bo- 
trytis) sono gli erbaggi, che qui abbondano a preferenza. 

Ed in ultimo si noverano la Cicoria (Cycorium Inty- 
bus ), l'Endivia, la Lattuga ed altre erbe; il cui uso, seb- 
ben comune , non dovrebbe far obliare il posto che oc- 
cupano in questa serie. 

Funghi. — Si è dato luogo a pie della prima parte di 
questo articolo ai funghi, non tanto perchè vanno consi- 
derati come erba negli Erbaggi, quanto perchè si è vo- 
luto tener presente l'idrato di carbonio «celluiosi» che 
in essi predomina come in tutt'i vegetali testé indicati. 

L'analisi chimica vi ha trovato una sostanza analoga al 
sugo di carne non ben determinata detta f origina, lo zuc- 
chero, l'adipocera, l'olio volatile, la bassorina, la man- 
nite, la gomma, alcuni acidi organici e minerali. Tutti 
questi principi sono inviluppati in un tessuto durissi- 
mo di fibre legnose, che non si disfanno in alcun liqui- 
do, onde la lor indigeribilità mentre per altro sarebber 
nutrienti. 

La scienza non possiede mezzi precisi per distinguer 
gli eduli dai mangerecci, se pur non volesse far capo al 
grossolano esperimento su di qualche animale preven- 
tivamente. 

Qui sono naturalmente mangerecci quelli di Pioppo 
Agaricus Aegyrita , le così dette centre di gallo tra i 
Cantharellus cibarius, quei chiamati comunemente torli 
d'uova con cappello rosso tra le Amanitha Caesarea , il 
prataiuolo Agaricus pratensis dell'istessa famiglia, ed il 
ceppatello tra' Boletus. U Amanitha rubescens e la vagì- 
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nata perdono il potere venefico con la cottura. Tra gli 
Agaricus vi è VUovo bianco che è velenoso , che tiene il 
cappello sparso di frammenti bianchi con le lamine 
bianche dell'imenio. 

Frutta. — Castagna Castanea vesca. Merita il primo 
posto perchè contiene una dose d' albumina superior a 
tutte le altre. Dalle analisi di Albini risulta 37,5 di fe- 
cola ed amido. 23,6 di destrina e gomma. 17,6 di zuc- 
caia. 8,5 di celluiosi. 7,33 di albumina. 9,37 di acqua. 

Le indigene son denutrite ed aspre per eccesso di le- 
gnosi. La fecola nelle crude essendo troppo serrata, 
non permette che lo stomaco n'estraesse quel poco di 
albumina, onde riescono indigeribili. 

Seguono con albumina semprepiù decrescente l 1 Al- 
bicocca ( Prunus Armeniaca ) eoa le tre varietà Albicoc- 
ca pesca , alessandrina ed a mandorle dolci , e le Man- 
dorle [Amygdalns comunis), in ambo le quali si rinviene 
Vamandina sostanza albuminoide(l) analoga alla casei- 
na: e poi la Susina d'India, e la buonboccone, la Pera 
( Pirus communis). la Giriegia [ Pr unus avium), la Mela 
[Pirus Malus) , la Pesca duracina « percoca » e la Verace, i 
Fichi (2) (i cui granelli essendo insolubili nei sughi ga- 
li) L'Amandina contiene Carbonio 50,90 , Idrogeno 6,50 , Azoto 
18,50 ed ossigeno 24,10. 

(2) Il granduso che si fa dei fichi mi fa scorrere in una digres- 
sione, della quale il curioso lettore mi vorrà esser indulgente , vo- 
glio dire della puntura e della caprificazione , che son due sistemi 
agricoli per aiutar la maturazione di questo frutto. 

l.° Nella puntura che si pratica depositandosi una goccia d'olio 
sull'orificio del fico, il Gasparrini intende che avvenisse quello 
stesso , che induce il polline fecondante sullo stimma dei fiori , 
onde il punto di contatto resterebbe avvizzito in ambo i casi , ed 
a sue spese il restante ricettacolo ingrosserebbe. Io non dividen- 
do V opinione dell' illustre Fitologo napolitano , ritengo che l'olio 
infiltrandosi nelle vicine cellule impedisce ivi il contatto dell'a- 
ria, e così l'esalazion dell' ossigeno resta per questa via impedita, 
allorché è acerbo il frutto ; una volta trattenuto questo gas ecei- 
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strici diventano, eccedendosi nelf uso, causa d' indige- 
stione ) con'le diverse specie a semplice o doppia frut- 
tificazione , e le svariate qualità di Uva che covrono 
ogni campo in Autunno. 

11 frutto poi del Noce ( Juglas regia ) , le Nocelle (Co- 
rylus Avellana), la Gelsa [morus nigra ed alba), la Fra- 
gola ( Fragaria vesca ) , la Melagrana frutto del Punica- 
granatum, le Lazzaruole , 1' Uliva , gli Agrumi , il Fico 

tar deve fermentazione maturativa nel frutto pria di convertirsi 
col carbonio in acido carbonico, che sorte osmoticamente dalla 
corteccia verde. Difatti l'unzione di tutto il corpo del frutto, me- 
no il becco , non è capace di farlo maturare perchè l'ossigeno tro- 
va allora 1' uscita libera dal becco stesso. Durante la fermentazio- 
ne, l'acqua si raccoglie e disgrega le cellule , nelle quali l'amido si 
converte in zuccaro di fico incristallizzabile , ed il frutto è ma- 
turato. 

2.° La caprifìcazione è l'avvicinamento del frutto del caprifico 

0 fico maschio « profico » al frutto del fico femmina. 

Il fico selvatico porta in Marzo i Fioroni ornos , in Luglio ed 
Agosto i secondi frutti fornites , alcuni dei quali « cratiri » riman- 
gono per tutto l'inverno. Neil' ovario di questi ultimi nasce un 
insetto o moscherino « cinipe » che nella primavera seguente 
passa ai fioroni , da questi ai novelli forniti , e quindi rimane ne- 
gli ultimi invernali. Il fico selvatico è maschio ossia porta i fiori 
maschi sotto il becco , ed i fiori femmine meno sviluppati verso 
il fondo del frutto — Al contrario il Fico domestico è femmina 
ossia conserva solo gli organi fiorali femminei in quella che i 
maschi avvizziscono per il troppo sviluppo del ricettacolo , onde 

1 suoi frutti son sterili e senza cinipe. 

Quest' insetto proprio del caprifico è pure maschio e femmina: 
se maschio, muore tosto dopo fecondate le femmine, le quali so- 
pravvivendo partoriscono una quantità d'anguillole. Tanto i ci- 
nipi femmine che le anguillole ritraggono nutrimento pria dal ca- 
prifico , e poi dal fico , dove pervengono per lor ultimo destino : 
maturato il fico , muoiono tutti. In qual modo la lor presenza e 
capace di dar luogo a fermentazione maturativa , ripetendo quel- 
lo forse , che fa 1' ossigeno nella puntura ? E come la caprifìcazio- 
ne può riuscir ad attivar la nutrizione del frutto ed impedirne la 
caduta , che pur troppo si verifica per quella specie di fichi a 
doppia fruttificazione? 
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d'India {Opunctia vulgaris), la Sorba [Sor bus domestica), 
la Nespola (Nespilus germanica) e quella del Giappone, i 
Pinocchi del Pinus pinea, la Corbezzola (Arbutus unedo), 
e le Giuggiole sono di un uso limitatissimo. 

Afiìn di completar questo elenco citerò pure le diver- 
se ortaglie , delle quali l'abuso . che sen fa dal nostro 
popolino per camangiari, è riprovevole: quali il Solarium 
lyopersicum « pomidoro », le diverse specie di capsicum 
« peperone »,il frutto del pet rondano . le diverse specie 
Hi Zucche, d'India cioè, la Lagenaria o lunga e la bianca 
o Frataia che qui vien sempre precoce ; il Mellon di 
pane [Cucumis melo), quello d'acqua [Cucumis citrillus) 
ed in ultimo il Cedriuolo ( sativus ) indigeno della Tar- 
taria. 

Composizione e valor igienico. — Generalmente par- 
lando gli Erbaggi posseggono un tessuto fibroso com- 
patto detto legnosi, e le Frutta che sono caduche ed av- 
ventizie portano a sostegno della loro configurazione un 
altro a larghe fila ed a maglie esilissime « celluiosi » 
ove son contenuti come in quello tutti i sughi e le po- 
che sostanze alimentari. La legnosi col crescer della 
pianta si converte in celluiosi , la quale è un idrato di 
carbonio come l'amido, ma insolubile in tutti i me- 
strui , tranne nell' ammoniuro di rame. Quantunque 
però la celluiosi in certi erbivori col muco alcalino si 
converte in amido , del quale segue anco le trasforma- 
zioni, pure per l'uomo può esser considerata come ma- 
teria inerte, ed i vegetali, nei quali essa predomina, 
come estranei al campo igienico , se non contenessero 
nei lor sughi alcuni principii secondarli per soddisfar 
certi bisogni della respirazione. 

Nelle frutta infatti più che negli erbaggi, oltre lo 
zucchero abbondano diversi acidi , tra cui il pettico od 
il malico , i quali forniscono ossigeno alla macchina 
d'estate quando l'aria è più dissossigenata ; per non 
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parlare dei svariati sali che contengono , onde posson 
riuscire or diuretici questi vegetali , ora antiscorbutici. 

Quindi sì gli uni , che gli altri indistintamente non 
contenendo che una centesimale dose di albumina non 
posson rappresentare da se soli un alimento nonnaie 
come le carni i cereali ed i legumi, nei quali la propor- 
zion dei principii componenti è prossima a quella dei 
nostri tessuti: e lo stomaco anche volendo profittar di 
quei centesimi d'albumina non vi si presterebbe , op- 
presso dalla mole che recar deve uu'alimentazione fatta 
da essi esclusivamente. 

JrL — ALIMENTI COSTITUITI DA ALTRI IDRATI DI CARBONIO. 

■ 

Zuccaro — Non pria del XV secolo si generalizzò 
1' uso dello zuccaro ricavato dalle piante , essendosi fi- 
nallora supplito coli' umore delle api. La canna da zuc- 
chero ne fornisce più della bietola europea e dell' a- 
bete americano. Il suo zuccaro , detto perciò di canna 
si purifica con la calce bollendolo, e separatasi qualche 
poco di albumina , resta lo zuccaro grezzo del commer- 
cio. Il quale purificatosi ulteriormente dà luogo prima 
ad una cristallizzazione amorfa granitica « zuccaro in 
pani » e poi ad un 7 altra più esatta e tardiva « zuccaro 
candito ». 

Quest' idrato di carbonio offre due varietà , di essere 
cristallizzabile e non. Alla prima appartiene lo zuccaro 
di canna e di barbabietole, di acero, di zucca, di casta- 
gna, di fusti di mais. All'altra lo zuccaro di uva, di fichi, 
di pomi , di pere , di croseille , di frutti acidi di latte , 
di diabete, di carne. La prima varietà si converte nella 
seconda e non viceversa. La prima è più dolce dell'altra, 
devia meno il piano della luce polarizzata , non sente 
neanco a 100 la coazione del tartrato di rame e potassa, 
mentre la seconda vi si scompone precipitando Tossi- 
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dulo di rame. La prima per trasformarsi col fermento 
in acido carbonico ed alcool, deve anzi convertirsi nella 
seconda per opera degli acidi allungati (1), i quali le fis- 
sano altri equivalenti d'acqua. 

Si è distaccato lo zuccaro dagli altri idrati di carbo- 
nio, perchè è un principio organico che come tale in 
natura è usato pure come alimento, e poi apre il campo 
' agli alcoolici, che meritavano esser considerati a parte. 
, Vino. — Lo zuccaro « glicosi » dell' uva pesta sotto i 
16 del centig. si converte in gran parte in alcool ed 
acido carbonico per virtù dell' albumina ed altri fer- 
menti azotati , e degli acidi esistenti nel mosto , la cui 
temperatura allora si eleva fin a 30 nelle grandi botti. 
In minima parte resta lo zuccaro indecomposto nel me- 
scuglio. 

Il vino contiene alcool variante dall' 8 al 24 °/ 0 zuc- 
caro , gomma, estratto d'uva, acido tannico , acetico , e 
carbonico , cremor di tartaro , tartrato di ferro di allu- 
mina di calce e di potassa , solfato di potassa , cloruro 
di sodio, una materia colorante rossa, una bleu, una ter- 
za gialla, muccilaggine, albumina ed etere enantico che 
gli impartisce fragranza, e che cresce in ragion compo- 
sta dell'antichità della pianta , e della maturità del 
frutto. 

Le varie proporzioni di queste sostanze tengono ai 
climi, alle specie di uve, all'esposizione, al modo di 
preparazione e conservazione , e costituiscono nei vini 
quell' estese varietà , tra cui quello di Porto trovasi in 
cima a tutti perchè porta il 24 °/ 0 di alcool. Seguono il 
Marsala 23, il Malaga 18, il Bordeaux 15, il Reno 13, il 
Tokai 10 e così via. Nel Lunel , nel Frontignano e nel 

(1) È noto che per la virtù saccarificante dell' acido solforico al- 
cungato dall' amido del granone s' ottiene prima lo zuccaro , e poi 
lollo stesso reagente la conversione dello zuccaro in alcool nelle co- 
muni fabbriche di spirito. 
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Lambiccato nostro la fermentazione vien arrestata dalla 
rapida sottrazion degli estratti e dell 1 albumina per 
mezzo del filtro , per il che ivi lo zuccaro rimane inde- 
composto nella massima parte — L' abbondanza del fo- 
sfato di calce nei vini Ungheresi li ha reso famosi nelle 
scrofole , mentre si dice che favorisser la podagra i vini 
carichi d'acidi vegetali (1), come per quello del Reno 
fosse avvenuto all'Astro tramontato di Francia — Nei 
vini Mousseuses il gas acido carbonico della fermenta- 
zione che continua, si discioglie e vi si mantiene finché 
dura la compressione. 

I vini rappresentano l'unica derrata ed industria di 
Pozzuoli producendosene fin 70 mila ettolitri Tanno. 
Essi generalmente parlando non son carichi di acidi 
vegetali e contengono in media 1' 8 °/ 0 di alcool , son 
austeri per l'abbondanza di materia estrattiva e tanni- 
no , il quale predomina nella materia colorante rossa , 
onde il costume generale di addolcirli col 10 a 20 °/ 0 di 
musto cotto : costume che talora si ppga caro di estate. 
La preparazione dei vini qui è stata sempre un desiderio. 

Esistono sempre nei vini certi semi di mycodermi , 
che proliferano in circostanze non ben determinate. Es- 
si provengono dall'eccesso dei fermenti azotati, che non 
si sono completamente decomposti , e da essi partono 
tutte le alterazioni dei vini. Il tannino precipita quei 

(1) È oggi risaputo (quantunque s'ignori la ragione ) ehe i vini 
molto acidi favoriscon 1' indigestione e la diminuzion dell' urea 
nelle urine, oltre poi ad offender chimicamente V alcalinità del san- 
gue, con la qual'alterazione oggi si ritiene che s'andasse alla gotta. 
Minore predisposizione danno la birra, ed assai meno il rhum ed 
altri liquori distillati. — Allora l' eccesso d' acido urico e di urati 
non potendo convertirsi in urea atteso la diminuita ossidazione 
del sangue e la cattiva elaborazione dei cibi , aumenterà la funzio- 
nalità dei reni per esserne smaltito via: ma oltrepassati certi li- 
miti, o stando il rene in caso di non troppo funzionare, la gotta 
sarà inevitabile. 
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germi nella feccia sotto forma di tannati insolubili : e 
gli esperimenti del Parent riportati dal Picentino pro- 
vano che il tannino dei vinacciuoli sia il più adatto per 
tale scopo. Esso senza alterar alcuna qualità ned il sa- 
por del vino , anzi condonandogli vigore , limpidezza e 
finezza , distrugge la vitalità di quei germi . e lo rende 
capace di lungamente conservarsi. 

Qui non si abusa del vino ; nè si adultera : si deplora 
solo il vezzo di usar il vino non bene fermentato , onde 
si hanno a soffrir dagli impazienti nostri villici quelle 
foruncolosi dovute a cristalli dissalato di calce, i quali 
figurali come causa di piccole trombosi avvenute nei 
capillari cutanei. 

Effetti fisiologici del vino. — Il vino per 1' alcool 
che contiene stimola il sistema dei nervi ed aumenta la 
secrezione del sugo gastrico onde vien impedita l'anor- 
male fermentazione degli albuminoidi e favorita la In- 
digestione : nel che è comune agli alcoolici, il limitato 
uso dei quali mi dispensa discorrerne direttamente , 
restando la lor virtù assorbita in gran parte nel vino. 

L'alcool entra immutato nel sangue , donde sorte per 
metà inalterato dalla via urinaria, e l'altra non è an- 
cor conosciuto per quali vie passa ad ossidarsi, conver- 
tendosi in aldeide , e successivamente (1) in acidi ace- 
tico ossalico carbonico ed acqua. 

È certo però che alla sua presenza nel sangue deve 
attribuirsi la diminuzione dell'urea per la arrestata ri- 
duzione degli albuminoidi , e la diminuita avidità dei 
globuli per l'ossigeno , onde si meritava l' alcool il no- 
me di cassa di risparmio , o di economizzatore dei tes- 
suti. Quindi giova ad accrescer la resistenza organica 
contro i miasmi e le intemperie , onde si raccomanda 

(1) Parimenti s' ignora se è l'alcool che si converte in grasso nei 
beoni, ovvero vi si convertano gli albuminoidi, arrestandosi ad un 
grado inferiore d'ossidazione. 
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agli abitanti di contrade palustri ed a quei non ancor 
acclimatati in regioni infette da diverse endemie o trop- 
po fredde, e generalmente ai grandi lavoratori di mente 
e di corpo. 

L' uomo che vive in buone condizioni igieniche non 
avrebbe bisogno del vino o dell'alcool, il quale in iìn 
dei conti essendo nato da un idrato di carbonio si con- 
duce e si risolve come tale anche in acqua ed acido 
carbonico, e quindi nè punto ne poco contribuisce alla 
formazione dei tessuti. Ma nelle condizioni ordinaria- 
mente anormali in cui è posto l'uomo sociale , trova in 
quello 1' antidoto per molti mali di cui si è dovuto e 
voluto circondare. Quindi finche la vita è un'amarezza, 
massime perchè priva di libertà nei momenti più so- 
lenni del principio e della fine, in cui più sarebbe neces- 
saria, s'avrà bisogno dell' alcool o'del vino . come della 
nicotiana , della moka , dell'oppio per dimenticar i do- 
lori o per rassegnarsi a vivere soffrendo, o distogliersi 
potendo, dal temer la morte. Mantegazza. 

Aceto. — L'alcool nelle sue evoluzioni in date circo- 
stanze si risolve in acqua ed acido acetico : onde è che 
l' aceto deve sempre contener più acqua del vino geni- 
tore. In media contiene un ventesimo d'acido e tutti gli 
altri elementi del vino. 

Scioglie le sostanze albuminoidi eccetto la legumina, 
onde l' uso d'aggiungerlo al lesso per intenerirne la li- 
brina, e di evitarlo dopo la minestra di fagioli. 

Caffè. — Venne la prima volta in Europa nel 1615. 
Introdotto a Venezia , indi passato a gustarsi da Lui- 
gi XIV , si generalizzò poi in Italia e Francia . mentre 
venivano per paura di cospirazioni perseguitate da Mou- 
rad XI in Costantinopoli le scuole di scienza , ove ven- 
devasi la preziosa bevanda. 

Contiene oltre la legumina. la celluiosi, lo zucchero, 
l'acido citrico, l'oleina, l'albumina, la palmitina ed una 
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special materia azotata « caffeina » in proporzione di 
1 ,50 OjO , unita all' acido cloroginico : quali due ultime 
sostanze con la torrefazione si scompongono in olii em- 
pireumatici. / 

The. — Contiene gli stessi componenti del caffè , ec- 
cetto- qualche sale di manganese e la teina , fortemente 
combinata coìVacido tannico: essa risveglia , non sopi- 
sce V appetito come la caffeina. Si conserva inoltre un 
olio essenziale più nel the verde che è essiccato in vasi 
chiusi , che nel nero il quale s' evapora con la prolun- 
gata ebollizione. 

Valore igienico comune. — Sì il Caffé che il The son 
antifermentivi e favoriscon la digestione degli albumi- 
noidi : onde son raccomandati , massime il the , nei di- 
sordini digestivi (1). nei crampi dello stomaco e nel co- 
lera. Essi rallentano la riduzione dei tessuti (2) come 
l' alcool , onde la diminuzion dell' urea nelle urine : ed 
anziché solleticar gli istinti brutali come quello, il caffè 
eccita l'immaginativa, ed il the la precisione delle 
idee, rendendo in ogni caso più care le gioie del lavoro 
e del pensiero. 

Il modesto uso che si fa degli aromi e del cioccolat- 
te dispensa d' intrattenermi davvantaggio in questo ar- 
ticolo. 

(1) Oggi si parla pure della Coca del Perù ( Eritroxylon coca ) e 
e della cocaina come espedienti utili a vincer le dispepsie, certe co- 
liche, ed il mal di mare per la lor virtù eccitante sul sistema mu- 
sculare — in infuso carico o come masticatori. 

(2) Perciò i nostri antichi proibivano l'uso del vino e dei caf- 
feici nelle cure antisifilitiche , nelle quali il mercurio e V iode ad- 
dossandosi il ministero di ridurre sollecitamente gli albuminati si- 
hlitizzati dell'organismo per poi rifarlo e rinnovarlo per quanto è 
possibile, sarebbero in quel lavorio di accelerata scomposizione 
molto ostacolati dal contemporaneo uso di quelli. 
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PrincipH organici grassi da 7 quali risulta il 2° sottogruppo 

alimentare, e loro destino. 

I grassi si trovano sparsi in tutte le piante ed in tutti 
gli animali , distribuiti più o meno sottilmente in tutti 
i loro tessuti , nelle cellule e negli umori organici : in 
maggior quantità nel pannicolo adiposo dei vertebrati , 
e nei cotiledoni e semi di tutte le piante, massime delle 
crucifere e delle sinantere. 

Per la provvenienza distinguonsi in grassi animali , 
ed in grassi vegetali ossia olii. Quindi il nostro organi- 
smo n'introduce d'ogni donde con tutti gli alimenti or- 
ganici di cui, si pasce. 

Essi sono l'acido lattico, il butirrico, l'oleico, il mar- 
garino, il caprinico, il caprilico combinati più o meno 
ad una base comune, ossido di lipilo, o glicerilo. 

Tali combinazioni, fornite sempre di reazione neutra, 
costituiscono i principii grassi chimicamente conside- 
rati come puri sali di lipilo, mentre per uso di alimenti 
essi non sono chimicamente puri, ma sempre mescugli 
diversi degli stessi principii , onde così vanno igienica- 
mente considerati. 

Quelli principii in contatto degli alcali fanno dei sa- 
poni mettendo in libertà la base comune « ossido di li- 
pilo » il quale una volta staccatosi dagli acidi da ipote- 
tico addiventa « reale » glicerina assumendo 4 atomi di 
acqua. 

Effetti fisiologici immediati. — Introdotti nello sto- 
maco restano ivi inalterati al contatto della saliva e del 
sugo gastrico , mentre pervenuti al principio dell'inte- 
stino in parte si saponificano cogli alcali , ed in parte 
con gli umori che ivi incontrano, si distribuiscono 



Digitized by Google 



0 



- 85 — 

(emulsione) in minime particelle per trovarsi in istato 
di poter esser assorbiti, secondo le osservazioni di Schul- 
ze e Albini , dalle cellule epiteliali caliciformi interpo- 
ste alle coniche dei villi intestinali , e per i lor processi 
codali giungere ad una finissima rete di chiliferi donde 
ai centrali, mentre una piccola loro porzione passerebbe 
pei capillari della vena porta. 

Le dosi discrete di grassi son assorbite tra un'ora dal- 
l'ingestione , ed è più rapido Y assorbimento a misura 
che più son frammisti ad altri cibi: mentre essendo soli, 
ordinariamente irrancidiscono e favoriscon il catarro 
intestinale per fermentazione — In eccesso, non son as- 
sorbiti, ma si cacciano per fecce. Digerisce meno i gras- 
si, chi tiene una scarsa secrezion di bile; ma più vi con- 
corre l 1 abitudine. 

Dopo l'assorbimento intestinale giungono al sangue , 
dal quale son adibiti in parte alla formazione dell' aci- 
do colico e della colesterina della bile , a depositarsi in 
(strati ficazio ni nel cellulare succutaneo, oltre quel poco 
che sorte con le urine: ed un' altra parte è destinata ad 
uscir per i polmoni in forma d' acido carbonico e vapor 
acqueo: che se una gran copia ne resta nel sangue s' ha 
una special discrasia « lipoemia ». 

Scopo funzionale. — È triplice meccanico , chimico, e 
vitale. 

i.° Per il primo servono ad arrotondile ed eguagliare 
le sporgenze ossee, a diminuir lo sfregamento degli or- 
gani mobili coi fissi , frapponendosi come cuscino tra 
muscoli ed ossa, tra muscoli e nervi, tra il bulbo dell'oc- 
chio e la sua nicchia orbitaria: ad evitar la confusione 
dei movimenti separando come m un astuccio i muscoli 
destinati ad un movimento, dai vicini che son diretti per 
un altro: ad allontanare gli effetti della pressione al pie- 
de ed alle tuberosità ischiatiche ove poggia il corpo se- 
dendo : a diminuir il peso specifico del corpo , per cui 

c 
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galleggia nell' acqua l' obeso non l' idropico : a chiuder 
infine tutto il corpo come in una scatola coibente dei 
calorico animale , per non farlo sprecare in ambiente 
freddo. 

2. Chimicamente servono a generar il calorico ani- 
male, decomponendosi , ed ossidandosi. Meno di tutti è 
ossidabile il grasso di maiale, mentre i grassi del fegato 
degli animali sono più ossidabili, e più di tutti, i grassi 
del fegato dei pesci (1). Chimica è pure l'influenza, che 

. la nuova Filosofìa ammette in quell'acido glicero- fosfo- 
rico rinvenuto nei macrociti della corteccia cerebrale e 
nel protagone dei globuli rossi del sangue , pello svi- 
luppo di quella forza viva, speciale ad un miliardo circa 
di bipedi animali che popolano questo Pianeta, denomi- 
nata Pensiero. Bùckner. 

3. La lor importanza organico-vitale si desume dal- 
l' esser tutti i nucleoli costituiti da grasso . dal trovar- 
sene nei globuli del sangue, negli essudati delle infiam- 

(1) Le piccole e frazionate dosi di iodo , bromo e fosforo contenu- 
te neWolio di fegato di merluzzo non basterebbero sole a spiegarne 
gli effetti suoi meravigliosi, senza ricorrere a quell'ignota mistione 
naturale con quei grassi tanto ossidabili ed assimilabili , onde si 
rende agevole l'assorbimento di quei minerali , permanente il lor 
soggiorno nell'organismo, e tutto così riesce a compensare il pro- 
cesso di eremacausia tanto potente nella tisichezza polmonale. 

In questa malattia il fegato ritrovato spesso adiposo , massime 
quando vi è stato V uso dell'olio di fegato di merluzzo, non manife- 
sta solo 1' origine alimentare del grasso , ma pure che 1' iperemia 
passiva della porta , l' aumentata pressione , e quindi la permea- 
zione del grasso nelle cellule epatiche son effetti dell'ostacolo mec- 
canico posto dal polmone tubercolizzato, ove più non può giunger 
il grasso ad ossidarsi. Il fatto poi, che nei tifosi insieme agli albu- 
minati anche il grasso epatico trovasi consumato a preferenza d'al- 
tri grassi fa ritenere, che la cellula epiteliale dell' epate per delle 
secrete reazioni o per dei cangiamenti molecolari che determina 
sui grassi di cuis' imbeve, li rende più ossidabili , più assimilabili, 
anzi più affini agli stessi albuminati. 
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inazioni (soltanto benigne) , dall' aumentarsi nel feto i 
globuli rossi del sangue, quando nel suo fegato s'ac- 
cumulano quei grassi , i quali la respirazione non può 
tutti esaurire; ed in fine dal perchè spesso gli amputati 
ed i castrati vanno ad esser obesi. Da questi fatti si può 
fondatamente supporre l'ufficio che sostengono i grassi 
nella proliferazione delle cellule, nonostante che se ne 
ignori il modo. 

L' organismo poi ne produce spontaneamente sia ne- 
gli essudati patologici, che non potrebbero esser assor- 
biti, se pria non fossero degenerati in grasso , sia negli 
stessi aibuminati dei tessuti che riduconsi in grassi 
quando son imperfettamente combusti , o quando è af- 
fievolita l'attività nutritiva degli elementi morfologici. 
Hope. 

In somma i grassi sono veramente la continuazion 
non tanto igienica quanto fisiologica delle sostanze al- 
buminoidi per i nostri tessuti , perchè più omogenei al 
nostro organismo che non gli idrati di carbonio, ed an- 
cora perchè servono di fondamento alla morfologia cel- 
lulare , nonostante che non fosser determinati i modi , 
come entrano nelle riposte metamorfosi dei tessuti. 

I — GRASSI IN ISPECIE, OD ALIMENTI GRASSI. 

i 

I mescugli dei diversi sali di lipilo costituiscono i 
così detti alimenti grassi, che si riducono al burro, alla 
sugna ed olio, che rappresentano le specialità a trattarsi 
in questo 2.° sottogruppo. 

Burro. — S'ottiene a preferenza dal latte delle vacche, 
nel quale predomina come si è detto, la cifra dei grassi. 
S'altera col tempo all'aria perchè gli acidi volatili bu- 
tirrico, caprinico, capronico, e caprilico si staccano dalla 
comune base glicerina dando 1' odor rancido caratteri- 
stico. Costa per la massima parte di oleina e margarina. 
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Strutto. — Qui non è mai sofisticato. L'adulterazione 
della colla d' amido o della fecola di patate si conosce 
subito dal precipitato che lascia il mescuglio riscaldato 
a bagno-maria a 50 del cent. 

Olio d'ulivo. — Contiene tre di oleina (oleato di gli- 
cerina ) ed una di margarina : alla prima deve la sua 
liquidità, alla seconda la densità. Non contenendo acidi 
volatili come il burro, difficilmente irrancidisce, eccetto 
in talune condizioni in cui l'ossigeno dell'aria converte 
l'acido oleico dell'oleina in acido caprilico. Le sue adul- 
terazioni erano fin ad ieri le più difficili a riconoscersi, 
quando è stata appianata questa lacuna dall' illustre 
Palmieri , con la scoverta del suo Diagometro. Esso ri- 
velando le quantità esatte nelle sofisticazioni , non fa 
più parlare degli antichi esploratori come gli areome- 
tri, il reattivo di Boudet, ed altri metodi analitici com- 
parativi sempre imperfetti , non assoluto come riesce 
l' Elettricismo in quel semplicissimo apparecchio espo- 
sto non ha guari nella mostra Marinaresca. 

GAP. IX. 

Concetto generale dei principii anorganici che costituiscono 

il 3° gruppo alimentare. 

i 

Oltre il gas acido carbonico ed il vapor acqueo , espi- 
rati dalle superfìcie cutanea e polmonale dietro la com- 
bustione dei principii organici del 2° gruppo alimenta- 
re, un'altra moltitudine di principii anorganici incom- 
bustibili esce per urina , per sudore e per altre vie se- 
condarie. Però essendosi osservato dalle analisi del san- 
gue e dalle ceneri degli animali, che le quantità di quei 
sali anorganici eran proporzionate a quelle contenute 
nei cibi, onde si nutrono i medesimi , si è argomentato 
alla facoltà che godon gli animali in generale di ritenere 
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per un determinato periodo quei principii minerali , 
perchè adempissero a certi ufficii pria di scomporsi ed 
esser sostituiti dai nuovi pervenuti con le successive 
alimentazioni — Per l'uomo poi che è onnivoro l'alter- 
nativa di cibi animali e vegetali , lasciando nel sangue 
ora fosfati in eccesso ora carbonati , non j)er questo dà 
luogo ad alterazioni nella costituzion chimica del san- 
gue stesso: perchè il fosfato ed il carbonato di soda 
hanno gli stessi caratteri chimici rispetto al sangue ed 
alla capacitò d' assorbirsi il gas acido carbonico e ri- 
tenerlo circolando con esso , allorché sono disciolti — 
Da questa importanza è nato che qui si considerano 
questi principii anorganici come gruppo speciale di ali- 
menti , non ostante che molti di essi son già natural- 
mente compresi negli alimenti degli altri due gruppi , 
cui sono commisti. 

Essi infatti entrano nella nostra alimentazione chi- 
micamente imperniteli agli altri alimenti , i quali per 
altro sarebbero abborriti , difettandone — Alcuni come 
i sali di potassa, di soda ed il ferro son necessarii alla 
formazione (1) delle cellule sì vegetali, sì animali: altri 
come lo zolfo ed il fosforo , promuovono la vita vegeta- 
tiva delle medesime in certi tessuti. Altri in fine, come 
i sali di calce e di magnesia, conservano la solidità del- 
l'asse allo scheletro — Tutti più o meno stabiliscono quei 
gradi di densità fisica tra il sangue e gli umori intrapa- 
renchimali dei tessuti , come pure tra i liquidi inter- 
cellulari ed intracellulari dell'organismo , compresevi 

(1) IlLiebig raccomanda per eccitare e meglio dirigere i momenti 
nutritivi , una sua polvere zootrofica composta di diversi sali nel 
pasto ai rachitici , linfatici , a quelli che soffrono cacotrofìa denta- 
ria, agloblulia e clorosi : ed ultimamente si commendava il fosfato 
di calce alle gravide che soffrono nevrosi dei nervi splancnici, per 
sostenere la gran tensione imposta agli stessi dalia ipertrofia del- 
l'utero. « 
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le cellule del sangue stesso, onde lo scambio possa aver 
luogo secondo la virtù osmotica di ciascun principio ri- 
paratore. 

Qui non si parlerà certamente di tutti quei minerali 
che entrano commisti ai diversi alimenti , che così pra- 
ticando si scambierebbe senz'altro il punto di vista igie- 
nico con quello di Chimica Fisiologica ; ma si accen- 
neranno quelli soltanto , di cui il nostro organismo si 
provvede estraneamente agli alimenti , non bastandogli 
la quantità di principii anorganici che quelli seco tra- 
scinano direttamente — Voglio dire del cloruro di sodio 
e dell'acqua, 1' importanza dei quali supera tutti gli al- 
tri — In fatti la fibra muscolare per intero formata da 
fibrina non s'organizza morfologicamente , se le manca 
l' atomo di cloruro di sodio e di qualche fosfato — E le 
funzioni sue non si espletano , se gli atomi di sali in- 
combustibili non sien sciolti in un veicolo « acqua » 
I)erchè stabilisca alle correnti l'equilibrio della lor den- 
sità , e trascini contemporaneamente i prodotti del ri- 
cambio materiale , che s' effettua per entro e d' intorno 
la fibra istessa. 

K_ — DEL CLORURO DI SODIO O SAL DI CUCINA. 

Il cloruro di sodio fossile è il più puro tra tutte le 
qualità di sale, ancorché contenga tracce di clomro di 
potassio e di magnesia e di fosfato di calce. Quello che 
si ricava dall' acqua marina contiene più cloruro e sol- 
fato di magnesia con iodo. Gli alimenti vegetali recano 
più sali di potassa ; gli animali più sali di soda , e la 
carne quanto più contiene sangue, tanto più porta clo- 
ruro di sodio. 

Il sale è il condimento per eccellenza a cui 1' uomo 
tende per istinto. Esiste in tutti i tessuti eccetto nello 
smalto dei denti. Nel sangue però e nelle cartilagini ve 
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« 

u' ha oltre quello che esiste negli alimenti di cui si fa 
uso ; motivo per cui fa d' uopo aggiungerne agli stessi: 
ma se n'entra in eccesso nell'organismo , esce per uri- 
na il dippiù . 

Funzioni — Favorisce la secrezion della saliva per di- 
sciogliervisi poi , ed esser in istato di poter esser più 
facilmente assorbito. Facilita nello stomaco la dige- 
stione degli albuminati convertendosi in acido idroclo- 
rico , tanto necessario al sugo gastrico (1). Sciogliendo 
il muco esistente nello stomaco combatte la sua fer- 
mentazione catarrale , e concorre nelT intestino tenue , 
somministrando soda per la fabbrica della bile , alla 
trasformazione ed all' assorbimento dei grassi . per la 
gran tendenza del cloruro ad esser assorbito dal sangue 
e dalla linfa. 

Nel sangue pervenuto , concorre a mantener sciolta e 
liquida l'albumina in forma d 1 albuminato sodico , ed a 
conservare gli emociti rossi. Stabilisce nel siero , ove 
abbonda, lo scambio osmotico col cloruro di potassio 
contenuto nei globuli : conserva la densità specifica del 
sangue , onde al suo plasma circolante vien impedita 
l'esosmosi pria di giunger agli elementi staminali. Il 
sangue in line per l'alcalinità che gli impartisce il sale, 
tiene in dissoluzione il ferro ed altri metalli , e dà ai 
zuccheri, che gii pervengono, la facoltà di trasform arsi. 

Nei Tessuti prende una parte interessante nella pro- 
liferazion delle cellule : infatti abbonda nei tessuti cor- 
nei , cartilaginei, nelle ossa giovani del feto , nei neo- 
plasmi osteoidi delle fratture, nel mucopus, negli essu- 
dati plastici dipendenti da llogosi , mentre scarseggia 
negli essudati della polmonite caseosa e della linfa- 
denite scrofolosa che tende sempre a tubercolizzare ; 

V» 

(1) Essendo il sai marino più carico di cloruri, si preferisce al 
fossile. 
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quali essudati sogliou sempre esser poveri di vere cellule 
flogistiche. Giova insomma all'energia generale dell'or- 
ganismo, sicché chi n' usa dà 7 volte più urea nell'urina 
di colui che se n'astiene : in altri termini esso accelera 
il corso delle correnti per l'equilibrio osmotico nei tes- 
suti coi favorire la diffusion del sangue ai tessuti, ed il 
riassorbimento dei lor umori al sangue : perciò è ben 
raccomandato ai gottosi , nei quali è contemplabile l 1 i- 
nerzia dell'attività riduttiva. 

Tutte le secrezioni estraggon sale dal sangue. Esso 
ne contiene cinque millesimi nel suo plasma , ossia 
una cifra superiore a quella rappresentata da tutti gli 
altri principii anorganici uniti insieme ; onde i diversi 
sali di soda nel siero del sangue son in quadruplo di 
quelli di potassa racchiusi nei suoi globuli. 

In ultimo per rassodare la sua importanza sulla nu- 
trizione degli animali basterebbe ricordare che se al be- 
stiame del Brasile non si somministrasse almen la sab- 
bia salata , quando l' erbe pratensi ne difettano affatto . 
deperirebbe subito ; e le nostre greggi se non avessero 
il sale ad ogni cambiamento di stagione , non fornireb- 
bero lana eccellente. Gli Uccelli vanno istintivamente 
in cerca di certe petruzze salse per aiutar la lor dige- 
stione , mentre ( passando alla nostra specie ) i popoli 
d'Abissinia per non far uso di sale vanno frequentemen- 
te soggetti a vermiuazioni e disordini intestinali. Anzi 
se si potesse chimicamente tutto sottrarre il sale dai 
diversi alimenti , ove è naturalmente misto , non si la- 
scerebbero aspettare Yalbuminuria e gli edemi. 

Neil 1 uomo il glutine dei cereali , e la fibrina della 
carne diventan solubili alla temperatura dello stomaco 
con le tenui dosi di sale , mentre aumentandolo preci- 
pitano. Ciò depone ad una special influenza che il sale 
esercita sulle sostanze albuminoidi nei limiti fissati da 
determinate proporzioni chimiche ? quos ultra citraque 
la sua virtù dissolvente resta inefficace. 
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All'uomo bisognano in media 12-20 grammi di sale 
al giorno solo o misto agli alimenti — Nel tifo, nei co- 
lera nello scorbuto di tema { cagionato dall' abuso di 
patate , cavoli fermentati, limoni , insalate di nasturzio 
e di altri vegetali carichi di potassa ) sarebbe errore 
amministrar un sale di potassa in cambio di un altro 
di soda oggi, che tanto si è discorso dell'azion displasti- 
ca e deprimente della potassa — Nello scorbuto di mare 
invece , difettando la potassa al contenuto dei globuli 
sanguigni, conviene raccomandarla. In questa malattia 
finché l'acqua potabile è pura e fresca , e si farà uso di 
succhi acidi vegetali , V ematina del sangue si mantiene 
nelle condizioni normali ; ma quando l' acqua è stantia 
e 1 uso del sale supplisce quello degli acidi vegetabili , 
quella s' altera e divien più diluita , come la fibrina 
meno coagulabile : oltre di che l'abuso dei sali di soda 
porta infine l'aumentata affinità del sangue per l' acido 
carbonico. 

Hi — DELL'ACQUA — BAGNO — MARINO — MINERALE 

L'acqua formando parte principale di tutti gli ali- 
menti, entra in noi con essi, ed anco estraneamente per 
gli usi immensi cui è destinata. 

L'acqua , dopo soddisfatta la sete, tempera il calorico 
animale ed inalila la mucosa dalla bocca all'ano per 
farvi scorrere i cibi introdotti, compensando con la sua 
liquidità la scabrezza che potrebbe ostare al lor movi- 
mento — 1' acqua formando parte costituente degli ali- 
menti, ne cementa i principii componenti e presta quel 
grado di densità che loro spetta nel mondo organico — 
essa è il primo dissolvente chimico , senza di cui I 
cibi , percorso il tratto intestinale , niente cederebbero 
all'assorbimento, ma passerebbero immutati tutti a de- 
fecazione — rappresenta una parte interessante del no- 
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stro organismo, contenendo il corpo umano per ogni 
chil. di peso 6G7 grammi di acqua : anzi entra a far 
parte di tutti i tessuti, massime dei più interessanti 
ove il ricambio molecolare è più attivo « nervi e mu- 
scoli » — è il mezzo necessario per trascinar i principii 
organici stati rinnovati nei tessuti dall'atto nutritivo , 
veicolo di ricambio — domina quasi tutte le trasforma- 
zioni organiche , onde Yamido si converte in destrina e 
poi in glicosi acquistando qualche equivalente d'acqua e 
non più — è il mestruo ove si sciolgono i varii elementi 
per la fabbrica di tutte le secrezioni tanto utili al fun- 
zionare degli organi. In somma è l'agente chimico-mec- 
canico più necessario alla nostra economia , perchè so- 
stiene la materialità di tutti i liquidi in movimento 
non diversamente , che nel nostro Pianeta 1' acqua so- 
stiene le funzioni di un sangue circolante dal mare per 
le nubi e per i monti ai fiumi , che mettono là , d'onde 
partiva la prima evaporazione. 

L'acqua si consuma a misura che più abbonda in un 
paese, e più comodamente giunge nelle mani del con- 
sumatore. Secondo i calcoli di dose abbisognano 200 li- 
tri al giorno ad ognuno per tutti i suoi usi comprese le 
industrie ed ogni genere di proprietà. È dubbio se al 
Pozzolano toccano 30 litri al giorno oltre il disagio di 
trasportarla di estate in sili lontani (1). 

L'acqua delle fontane di Pozzuoli filtrata dalle colli- 
ne dei campi Leborini « Quarto», le quali girano in- 
torno ad un cratere di antico vulcano, sorge dalle falde 
tufacee per tre polle che mettono in un acquedotto comu- 
ne. Questo s'origina alla profondità di 60 metri dal suolo 
per farsi poi sempre più superficiale percorrendo 6 chi- 

(1) Tra tutte le citta italiane Roma abbonda più di acqua, spet- 
tandone 900 litri a testa, mentre al Parigino ed al Genovese spetta- 
no appena 100. 
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1 

A ometri fin a Pozzuoli, nelle cui vicinanze si scovre pei* 
restar esposlo ed ogni specie di avventure. 

I lavori iniziatisi, anni or sono, avean per ìscopo di 
disseppelir le ostrutte sorgive, e di sgombrar l'acquedot- 
to, per ottener un aumento di volume e di freschezza in 
quel liquido atteso la evaporazione facilitata dalla più 
estesa superficie di contatto data all'aria coll'acqua me- 
desima. Ma furon vane speranze. 

L'acqua nostra è limpidissima, inodora, al sapore gra- 
dita; nell'inverno come nell'estate segna 16,50 del cen- 
tigrado alle fontane. — Cuoce discretamente il caffè ed 
i legumi, come lava le biancherie , non s' intorbida ool 
riscaldamento , ma appena col nitrato d' argento , e col 
cloruro di bario. Sta la sua densità a quella dell' acqua 
distillata:: 1008; 1000. Contiene molto bicarbonato di 
calce oltre le dosi infinitesimali di solfati e fosfati di 
calce e di magnesia e muriato di soda, sali tutti che tra- 
scina dalle viscere dei monti. Il gusto piacevole che tie- 
ne dipende dall'acido carbonico, che porta, ed al quale 
è dovuta la solubilità temporanea di tutti quei salì, e la 
digeribilità dell'acqua intera. Quantunque alla digeri- 
bilità dell' acqua nostra influir deve anche la sua aera- 
zione perchè corrente con moto costante — In qualche 
abitazione della Contrada Terra vi è pure acqua sorgente, 
che si somiglia per origine e qualità all'acqua delle fon- 
tane , tranne l' inconveniente di non esser aerata perchè 
non corrente. 

In moltissime altre abitazioni vi è acqua di pioggia , 
la quale chimicamente parlando è la migliore perchè 
più leggera, più aerata e più scarseggiante di quel sol- 
fato di calce che forma combinazioni insolubili con la 
legumina del the del caffè e dei legumi , e coli' acido 
mar v arico del sapone : onde l'acqua che più ne reca, in- 
durisce più i legumi, precipita la legumina dei caffeici, 
e spreca più sapone, perchè una porzion di questo re- 
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stando indisciolta sotto forma di margarato di calce ap- 
panna la biancheria. 

Per conservare però all'acqua di pioggia tanti vantaggi 
giova, che i lastrici collettori fosser mantenuti con tutta 
la proprietà, e difesa la caduta di oggetti putrescibili — 
In ogni caso debbono i pozzi neri tenersi lontani dalle 
piscine ad evitare quelle tali diffusioni di liquidi attra- 
verso le porosità o crepacce delle fabbriche, od anco dei 
soli gas mefitici , di cui V acqua è avidissima , potendo 
essa assorbire fin a 700 volumi d 1 ammoniaca : qual in- 
conveniente contribuisce ad allargare la colerigenesi — 
L'acqua ra€colta nelle cisterne può ancora assorbire gas 
impuri dall' aria . oltre a poter restare disaerata dallo 
sviluppo di vegetazioni, come avviene non essendo bat- 
tuta e conservandosi da un anno all'altro (1). L'acqua 
raccolta dopo la bufera contiene altri sali provvenienti 
dalla rapida evaporazione dell'acque marine. 

All'uomo bisogna in media un litro d'acqua al giorno a 
12 del cent: e siccome mancandoc i e il richiamo istintivo 
della sete, cosi eccedendo , alle attività delle secrezioni è 
affidato l' incarico dell' equilibrio. E siccome l'acqua si 
trova sempre nelle stesse proporzioni col peso del corpo 
in generale e coi solidi circolanti negli umori in partico- 
lare (789 per 1000 nel sangue), anche in proporzione de- 
ve entrar ed uscire. Quindi ognun può intender quanto 
sia ridicolo negar acqua agli infermi alla temperatura 
di 12 od anche quando è desiderata dall'urenza febbrile 
a temperature più basse , purché amministrata a sorsi 
come ordinariamente si pratica. Fortunatamente oggi 
son rimasti pochi medici idrofobi , i quali per affettar 
austerità proibitiva innanzi alle credule masse non sen- 
ton ribrezzo d'imporre un aumento nelle sofferenze del- 

• 

(1) Oltre la reazione del permanganato di potassa per scovrir l'esi- 
stenza nell'acqua di materie organiche, basta il conservarsi limpi- 
da per un mese in calde stanze per ritenerla buona. 
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l'infermo, ed in un'epoca in cui spesso s'impromettono 
dei sudori. 

È inutile qui soggiungere come la sola acqua a 
temperatura ordinaria meglio che tutti i scioglienti 
della scuola del Lanza, spesso riesce a far sudare, perchè 
una volta cresciuta con quella la quantità di acqua cir- 
colante col sangue, la quale percorre nell'unità di tem- 
po i capillari delle glandule sudoripare in copia mag- 
gior dell'ordinario, è mestieri che il dippiù per lo equi- 
librio di tensione idrodinamica vada in sudori. 

Bagni. — L'acqua poi presta l'utilissimo servizio del 
bagno. 

L' esperienze di Ritter menano ai seguenti risultati. 

I. Durante il bagno la secrezione dei gas non è impedita. 

II. I gas acido carbonico ed azoto che continuano ad esser 
esalati, essendo solubili nell'acqua, passan direttamente 
dalla pelle al bagno, eccetto quando la secrezione fosse 
impossibilitata da troppo Lassa temperatura. III. Le la- 
mine deW epitelio, il cloruro di sodio, e l' albumina rin- 
venute nel!' acqua del bagno non sono a considerarsi 
qual effetto di azion vitale o quali secrezioni, che la 
pelle seguitasse a fare sottacqua, come per quei gas, ma 
prodotti accidentali del traspirabile disseccati sopra la 
pelle , e sospesi accidentalmente nell' acqua per legge 
puramente fìsica, non fisiologica. 

L' acqua del bagno quanto più è scarsa di solfato di 
calce e di quegli altri minerali fìssi , tanto più è adatta 
al lavacro del corpo, perchè conserva più il colorito e la 
morbidezza della pelle, la flessibilità e permeabilità dei 
pori cutanei — L'acqua quanto più è pura, tanto riesce 
miglior dissolvente, quindi allontanando i residui delle 
secrezioni cutanee ed impedendo il contatto e l'assorbi- 
mento di materie escrete o nocive facilita cosi la perspi- 
razione e le metamorfosi della cute, donde la migliorata 
nutrizione di tutto l' inviluppo, al che forse contribuisce 
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ancora il bagno di luce (1), che non si suole scompagnare 
dal bagno di proprietà. 

L'acqua a 24-28 gr. mantiene libera ed armonica la di- 
stribuzione del sangue dei capillari della pelle . onde il 
turgor vascolare consecutivo. ritenuto oggi come effetto 
del rilassamento dei nervi vasomotori dietro la stimo- 
lazione ischemizzante avvenuta sui nervi medesimi dai 
contatto di quel liquido. Bagno rilassante calmante. 

A misura che si scende da quella temperatura, il ba- 
gno conserva vieppiù la vivacità dei muscoli motori 
della pelle, la libera innervazione , e sostiene l'espression 
del volto. Bagno tonico od idropatico. 

In un paese ove la scarsezza d'acqua s'oppone ad ogni 
specie di bagno dolce mi è sembrato ozioso allungarmi 
dippiù sul bagno idropatico: anzi credo più conveniente 
aggiunger alcune riflessioni sul bagno marino e mine- 
mie che qui sono di un uso estesissimo. 

Bagno marino. — L' acqua di mare contiene il 40 per 
mille di sali disciolti così distribuiti : 27 di cloruro di 
sodio: 6 di cloruro di magnesio: 1 di cloruro di calcio : 4 
di solfato di soda e magnesia. Marcet vi ha trovato il sai 
ammoniaco dei ioduri o bromuri di sodio e magnesio. 

Per questi ultimi sali trovati nell' acqua del mare si 
spiega perchè questo bagno debba riuscir utile nella di- 
scrasia linfatica e nell' infezione palustre, nella prima 
delle quali predominano le iperplasie delle piccole gian- 
duia, e nell' altra quella del più grand' organo linfoide 
dell'addome. Quindi si raccomandano ai nostri contadi- 
ni questi bagni, perchè ottengasi contemporaneamente 
alla proprietà del corpo anche l'effetto risolvente fin ad 

(1) Oggi è dimostrato che la luce fa aumentar la secrezione del- 
l' acido Carbonico , e stimola meglio la rete nervosa. Nei fringuelli 
in fatti il consumo dell'acido carbonico di notte sta a quello di gior- 
no :: 4:5; occecandoli si uguaglia : e così pure coli' Elettroscopio 
sensibile si è osservato sui nervi e muscoli della rana. 
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un certo punto della fisconia della milza, per quei ioduri 
e bromuri di cui sopra. 

Ma v'ha dippiù. Il bagno marino conservando ordina- 
riamente in estate sebbene non in tutti i luoghi , una 
temperatura al di sotto dei 15 del cent: e risultando tale 
acqua, perchè più densa, miglior conduttrice del calo- 
rico animale , avviene che sia più refrigerante e quindi 
commendevole come tonico forse più che come risol- 
vente. 

L'effetto refrigerante poi del bagno marino dipende . 
secondo il \Yirchow , non solo dalla ragion fìsica , ma 
pure dalla ragion vitale : ossia dovrebbe, secondo lui. 
esser tenuto in considerazione l'accasciamento del siste- 
ma nervoso per la spinta che gli umori riportano dalla 
pressione del liquido ambiente , onde la diminuzione 
della potenza calori fera — I fatti però depongono che la 
ragion vitale di Wirchow interviene quando i 1 organi- 
smo non può più sòpportar il freddo nel bagno marino, 
ossia non può più compensarlo ; quindi anziché verifi- 
carsi in primo tempo si verifica poi, ed è il giusto indice 
della durata del bagno, perchè prolungato ulteriormente 
non riescirebbe più tonizzante mancandovi la forza per 
la reazione. 

Bacini minerali. — Per ciò che riflette ai bagni mine- 
rali che oggi son tanto in moda, bisogna dire che il lor 
effetto parte dalla temperatura e dai principii medicinali. 

L'esperienze di Revail riportate da Orè danno per ri- 
sultamelo: 

1. ° Che il bicarbonato di soda. V ioduro di potassio, il 
feìTO-cianuro di potassio , V arseniato di soda ec. non si 
rinvengono nè nell'urina nè nella saliva dei bagnanti. 

2. ° Che la belladonna e la digitale disciolte nel bagno 
non recano sulla innervazione e circolazione alcun ef- 
fetto. 

Quindi giustamente s'argomenta, che il bagno miue- 
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fale o medicato non reca che una semplice azion di con- 
tatto alla pelle , e non più : stante che la virtù diosmo- 
tica di questo inviluppo vien messa in contestazione fin 
per l'assorbimento dell'acqua istessadel bagno, non es- 
sendo nè notevole nè costante l' aumento del peso del 
corpo bagnatosi. 

Resta dunque la sola azion di contatto, la quale unita 
alla temperatura stimola le fibre terminali dei nervi ter- 
mici trofici e vasomotori , quindi una contrazione topica 
primitiva, la quale poscia dovrà esser seguita da sub- 
paralisi dei vasi, onde espansiou vascolare, turgore e ca- 
lore consecutivi, come avviene tagliando i ganglii cer- 
vicali — I polmoni ed il cuore che intervengono coll'au- 
mentar il loro ritmo non fanno altro allora che metter 
le antiche stasi in condizioni tali da poter esser mobiliz- 
zate , e le secrezioni esser accresciute — La primitiva 
stimolazione poi sui nervi sensitivi della pelle general- 
mente parlando resta trasmessa fin al centro nervoso 
donde ritorna riflessa per tutti gli organi , dai che si 
spiega queir aumento di forza senza esaltamento, quel- 
l'appetito cresciuto, quell'urina tanto carica di parti so- 
lide, e quella migliorata nutrizione in line con quel ben 
essere che confonde il bagno minerale a temperatura 
amica con il marino , ed entrambi in un' unità d'azione 
coli' idropatico. Quest' azione corrisponde in somma a 
ciò che dicesi accelerar il moto alla ruota del ricambio 
organico. 

CAP. X. 
Sunto retrospettivo della 2* parte- 
Detto quanto bastava per ciascun dei gruppi alimen- 
tari, mi è convenuto fermarmi ad alcune cifre per dar 
un criterio il meno indeterminato che si possa sull'in- 
troito e Tesito che fa la nostra machina. 
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Bisognano in generale all' uomo adulto che lavora e 
pensa in media 130 gr. di sostanze albuminoidi , 90 di 
grassi. 300 di amilacei con frazioni di sali. 

L'esperienze del Valentin e di Barrai danno i seguenti 
risultati per l'uomo. Sopra 100 parti d'introito vengon 
emessi in escrementi dall' intestino 6, 7 0|0: in urina 
49, 3 0j0: in perspirazione cutanea e polmonale 42/J6 0t0. 
Quindi riferendoci al peso del corpo come unità V in- 
troito e l'esito si comporta cosi: 

1 

L'introito in 24 ore e del peso del corpo 
L esito per escremento 

1 

per urina 

1 

per esalazioni |j- nello stesso periodo. 

In Pozzuoli si consumano 800 quintali di carne l' an- 
no e 14000 di farina di frumento e paste lavorate, senza 
calcolare gli altri cereali e legumi : in altri termini il 
Pozzolano consuma 20 gr. di carne al giorno, e 349 gr. 
di farina di frumento. Ora. senza tener conto de'priu- 
cipii respiratorii ed anorganici (che son più facili a pro- 
curarsi e son meno soggetti ad analisi ) , si vede chiaro 
quanta sia bassa la cifra degli albuminoidi nelY alimen- 
tazione ordinaria, allorché, sommando i 49 gr. di albu- 
mina contenuta nella quota di frumento ai 5 della carne 
risultano appena 54 gr. al giorno. Per giunger alla ci- 
fra-tipo di 130 mancano altri 76 , che non potrebbero 
esser forniti che dai legumi, i quali per dare quel com- 
plemento dovrebbero consumarsi per 7 mila quintali 

7 



Digitized by Google 



— 102 — 

Tanno, il che nel fatto manca — Però non conoscendosi 
ancor il risultato del cens. per i bimbi ragazzi e donne. 
non si può ora rilevare V attenuante al quadro alimen- 
tario, per altro sempre deplorabile. 

Ciò posto giova ricordare che se dalla carne sola si vo- 
lessero ricavare 130 gr. di sostanze albuminoidi , sen 
dovrebbe mangiare mezzo chilo al giorno ; se dal pesce 
625 gr., stante 1' 80 0|0, che il pesce tiene di acqua ; se 
dalle uova, ne bisognerebbero 16 al giorno per testa, 
contenendo l'uovo il 15 OjO in media di albuminoidi ; e 
se infine dal latte di capra, un chilo e mezzo. 

Da questo ognun vede che per pochissimi la cifra- tipo 
di sostanze albuminoidi può trarsi dal Ingruppo, men- 
tre le ragioni comuni obbligano la generalità a servirsi 
del 2° gruppo meno per V elemento amilaceo , che per 
quello albuminoide più prezioso che contiene. 

Difatti l'abituale minestra di una quartarola di fagioli 
che si dà ai nostri contadini corrisponde in peso a 450 gr. 
nei quali già vi sono 112 gr. di sostanze albuminoidi 
racchiuse. Con ciò ognuno intende che la nutrizione dei 
villici è più vantaggiosa di quella dei cittadini del no- 
stro popolo minuto, perchè questi eludendo la lor fame 
d'albumina col vino , coi fichi secchi , con le castagne 
spezzate in inverno , e colle fruita ed ortaglie diverse 
in estate introducono alla fin dei conti una dose d'albu- 
mina assai inferiore. Quindi, finché la carne va cosi ca- 
ra, giova far istanze ai lavoratori della città di spender 
in legumi piuttosto il frutto delle loro fatiche e non in 
vino o caffè, o peggio in erbaggi o frutta, le quali cose 
tutte materialmente non riparano , ma appena alcune 
rallentano le perdite, niente lasciando di se stesse a far 
parte materiale dell' organismo , neppure per un mo- 
mento solo. 

Si fanno perciò voti, che in questa città e regione non 
essendo sfrenato l'uso degli alcoolici, invece delle società 
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di temperanza (1) sorgessero società con altro indirizzo , 
che io chiamerei Ortotrofico, per inspirare una volta per 
sempre retti sentimenti sull'uso che dovrà farsi del pro- 
dotto dei proprii lavori in vista sempre del valor nutri- 
tivo spettante a ciascun alimento : e per infondere an- 
cora negli animi un esatto sistema intorno all'equa di- 
stribuzione dell' alimento giornaliero , al che non pic- 
col ostacolo recano quei prammatici baccanali, occasio- 
nati dalle vigilie , destinati a preparar lo stomaco o ri- 
farlo delle passate astinenze. 

CAP. XI. 

Influenza che l'aria e l'alimentazione spiegano sul morale e 
sul fisico dei nostri cittadini e sullo sviluppo dei morbi. 
Morbi predominanti. 

Quantunque fosse innegabile il vincolo che ripassa tra 
il nostro fisico ed il morale tanto che sviluppata una 
determinata influenza su quello non potrebbe mancare 
di agire per riverbero su questo, pure v'ha certi fatti così 
grossolani e salienti, che richiamano special attenzione 
pel modo spiccato come metton in luce, direi quasi, di- 
stinta le influenze dell'aria o del clima sul morale, e quel- 
le dell' alimentazione sul fisico , da non poter esser in 
alcun conto trasandati. 

In quanto al morale si sa che i villici che vivono nei 
paraggi di Guma e Licola offrono uno speciale contegno 
ed andamento, per i quali molto s'avvicinano allo stato 
selvaggio. Al contrario i cittadini di Pozzuoli spiegano 
un' indole per ordinario infingarda , onde i vecchi usi 

(1) Queste società nate negli Stati Uniti ed importate nel 1829 in 
Inghilterra, contano oggi per tutto il mondo, meno l'Italia ove non 
hanno mai attecchito, tre milioni e mezzo di individui assembrati 
in 4 mila Comitati. 
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soglion abitualmente preferire ai nuovi , che in pratica 
esigono più diligenza e lavoro ; quindi poca curiosità e 
molto pregiudizio. Ed ove poi per il torrido suolo che 
calpestiamo vincesse per qualche lato L'eccitabilità della* 
fibra, l'indole nostra si mostra sensibile sì, ma l'impres- 
sione non è durevole, oude qui predomina per esponente 
delle qualità morali la mutabilità negli uomini come 
nel clima. Il Puteolano tende ad esser compassionevole: 
in lui per quanto è pronta e fugace la collera, per tanto 
è permanente l'invidia. Ignorasi se oltre al clima potes- 
se a ciò concorrere l'alimentazione od altri fattori oc- 
culti permanenti, che qui è fuori proposito enunciare. 

In quanto allo sviluppo fisico poi non è così chiara la 
parte che vi prende il clima . come l' è quella che vi 
prende l'alimentazione. In fatti allorché questa scarseg- 
gia d'albuminati , il sangue perde subito di plasticità e 
di densità, ed i suoi globuli restano scarsi, deformati, e 
privi dell' ematoglobulina e del protagone, al quale è do- 
vuta la tipica stimolazione degli organi. Così prendon 
punto di partenza le malattie embrionali, la tardanza di 
sviluppo, e le imperfette costituzioni corporali (come le 
linfatiche e le venose sì frequenti presso questa popola- 
zione) , nelle quali, giiorgaui perdendo mano mano la 
forza sufficiente a trasformare le sostanze alimentizie . 
queste a lor volta non perfezionate dalle successive me- 
tamorfosi formar debbono ingombro nei sistemi linfa- 
tico e venoso , onde gli organismi vanno semprepiù a 
svigorire. 

Ciò posto sembra. ozioso qui dire come al clima varia- 
bile devesi attribuire lo sviluppo dei frequenti reumi , 
delle emicranie, delle polmoniti che spesseggiano in 
certi mesi , nei quali il barometro subisce rapide oscil- 
lazioni; ed ai vegetanti miasmi dell'alialo sviluppo delle 
periodiche , che in questi ultimi anni non risparmiaro- 
no i luoghi più salubri per la rinfocolata infezione in 
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Agnano. Se non che l'alimentazione pare che figuri più 
come causa predisponente che patogenetica in questi 
rincontri. 

Ma tanto l 1 aria miasmatica che la cattiva alimenta- 
zione dan luogo ad alcune malattie, la cui enunciazione 
trova qui un posto conveniente , perchè stazionarie , e 
quindi veramente predominanti : 

Malattie predominanti. —Negli uomini qui predomi- 
nano la Cachessia palustre, le ulceri alle gambe , e V E- 
morroidi. Nella cachessia palustre cade in iperplasia lo 
stroma « polpa » della milza , non i follicoli splenici 
come nella leucocitosi, quindi anziché verificarsi au- 
mento di leucociti e di fi brinagene, nel sangue ridonda- 
no i prodotti chimici regressivi come la leucina ì la tiro- 
sma, V ossido ed acido urico e lattico la creatina e crea- 
tinina.V ipoxantina oltre i pigmenti che promanano dal 
raggrinzamento e disfacimento delle vecchie generazio- 
ni di globuli sanguigni, stante chela polpa della milza 
adempie l'ufficio di organo riduttore. Per tal malattia 
noi diamo un discreto contingente di morti all'Ospedale 
degli Incurabili. 

Le ulceri atoniche delle gambe son patite dagli stessi 
cachettici , e trovan ostacolo alla lor guarigione nella 
stessa cachessia, nelle condizioni anatomiche, fisiologi- 
che e morbose delle gambe istesse , e non nell' aria di- 
rettamente, come il volgo crede. 

L' emorroidi anziché ritenersi come purghe abituali 
per emetter fuori umori alieni all' organismo , fanno 
vista piuttosto di valvole di sicurezza , per ove va via 
1' eccesso quando la tensione venosa è troppo cresciuta 
per pletora. L' anatomia non permette al sangue veno- 
so una circolazione sì libera nell'addome, come in altre 
parti del corpo : quindi unf cirrosi che s' aggiungerà 
od una iperemia del fegato, una paresi del diaframma, 
od un rallentamento delle pareti addominali per obesità 
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o per parti ripetuti , un tumor alla milza , o un ram- 
mollimento della mucosa intestinale per prolungato ca- 
tarro che avrà indotto dilatabilità nei suoi vasi od iner- 
zia delle fibre muscolari dell'intestino stesso, od in fi- 
ne un sistema di vita sedentanea darà ivi luogo al- 
l' enorme accumulo di sangue venoso per impedito re- 
flusso, e 1' emorroidi spesseggeranno. In tali congiun- 
ture le mignatte provvisoriamente gioveranno, ma non 
per questo gli inconvenienti tarderanno molto a ricom- 
parire se il male non si cura col moto, col cambiamento 
di mestiere, con la china, coli' idiopatia, etc 

Nei ragazzi predominano la tabe mesenterica e quella 
che io chiamerei tabe cefalica. Il tubercolo o le granu- 
lazioni grige che han sede nelle glandule mesenteri- 
che e nella mucosa intestinale , o nella pia madre che 
s' insinua nei solchi della base del cervella esprime 
sempre una viziata nutrizione per scrofola speciale a 
quei tessuti. 

Nelle donne predomina il prolasso uterino, la leucor- 
rea, la clorosi. Le due prime oltre a comuni cause de- 
bilitanti tengono a mancanza di proprietà. 

L'ultima, la clorosi, quantunque occasionata dal pre- 
coce sviluppo della pubertà o dalla gravidanza o dalla 
eredità, attinge però ampie manifestazioni in organismi 
già svigoriti. Il sangue allora non tarda ad offrir dimi- 
nuzioni d'albumina (dall' 80 al G5 0]0), odi globuli rossi 
(dal 120 al 35 per 1000) e per converso aumento di glo- 
buli bianchi , di sali , di acqua, di fibrina, e di principii 
estrattivi come in altre ipoemie pur si verifica ancorché 
dipendano da elementi patogenetici diversi come la 
stentata lattazione, l'insufficiente alimentazione, il reu- 
martrite, le febri periodiche, l'influenza di una cattiva 
atmosfera o di altri processi esaurienti. 

In tutti i sessi ed in tutte l'età , e forse anche in tutte 
le condizioni deploriamo in Pozzuoli lo -scrofolismo. Il 
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quale , quando non è ereditario , è favorito dalle abitu- 
dini della vita . dai climi freddo-umidi , dalle basse e 
mal ventilate e peggio illuminate abitazioni , dalla vita 
esile o pigra o fanatizzata, e dall'alimento scarso. Sotto 
T impero di tali condizioni lo sviluppo e la nutrizione 
del lato meccanico « muscoli ed ossa » dell' organismo 
deteriora, e resta favorito a sue spese quello dei tessuti 
connettivali e linfatici con la lor proliferazione. Quindi 
i più deboli stimoli flogogeni, agendo su quei tessuti , 
di leggieri cagioneranno infiammazioni a lento decor- 
so, nelle quali predominar devela flussion dei leucociti 

0 la produttività connettivale sopra tutti gli altri mo- 
menti evolutori della infiammazione. 

Mi è sembrato utile anche a costo di sviare , gittare 
queste sparse parole sulla patogenesi di queste malattie 
che predominano in Pozzuoli , per meglio far rilevare 
la parte che vi prendono le nostre vigenti condizioni 
igieniche nel sostenere la Gostituzion Medica del Pae- 
se 11), la quale potrebbe esser somigliata in una parola 
ad una malattia debilitante di gigantesche proporzioni , 

1 cui sintomi sarien rappresentati da queste diverse già 
annoverate specialità morbose, e gli organi affetti dagli 
organismi di tanti infermi cittadini. 

(1) Spatuzzi, Quadri Statistici-Storico-Geografici dei paesi della 
valle del Liri. Nuovo concetto gettato in mezzo da questo autore , 
per accompagnare nei diversi periodi le generazioni soggette all'e- 
sposizione dei diversi fattori morbosi affìn di stabilire poi le com- 
parazioni esatte tra lo sviluppo dei morbi e le mortalità. 
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APPENDICE 



Discusse, per quanto poteano le mie deboli forze , le 
condizioni dell'aria e degli alimenti pertinenti alla città 
di Pozzuoli , si son fatti innanzi due argomenti impor- 
tanti alla sanità pubblica, i quali benché si discostano 
un poco dai limiti tracciatimi, pure per le speciali con- 
dizioni in cui versa questo Paese, e per il vincolo che an- 
che serbano con la Igiene sua , meritano esser qui trat- 
tati, e lo si farà in questa Appendice per meglio richia- 
marvi P attenzione : parlo della Vaccinazione , e della 
statistica Medica. 

Vaccinazione 

La vaccinia « cowpox » è una malattia propria della 
vacca, che fu da principio e dall' istesso Ienner ritenuta 
dipendere dal chiavardo « the grease » acqua alle gam- 
be dei cavalli: ma i fatti ulteriori non confermarono tal 
supposizione , ed invece si ritiene oggi che sia malattia 
a se , d'origine specifica , che attacca principalmente la 
vacca adulta spesso dopo il pasto sulle mammelle gon- 
fie ; ed influiscono al suo sviluppo i disturbi del latte , 
la stagione estiva , V uso dell' erbe pullulate in terreni 
alluvionali — La sua indole è oscura e poco studiata 
finora atteso il pochissimo numero di casi osservati 
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nelle mandre (1] dopo quelli, che dettero occasione alla 
grande scoverta in Inghilterra — È malattia virulenta 
che si propaga da vacca a vacca ; ovvero dalla vacca al- 
l'uomo per inoculazione e non altrimenti — Da tutti è 
ritenuta come contagio fìsso, fornito del carattere di im- 
munità, inoculata che sia direttamente o indirettamen- 
te—Quantunque offre qualche analogia al vainolo delle 
vacche, ne diversifica; 1° perchè inoculati i due virus 
nello stesso individuo, si svolgono separatamente, e cia- 
scuno manifesta la diversa origine e natura ; 2° com- 
misti ed inoculati i due virus, presentano sempre alter- 
nazione neir impeto dei fenomeni , e nel corso , e la 
manifestazione poi risulta locale non generale , ed an- 
che essendo locale diversifica dalla vaccinia pura ; 3° 
perchè inoculato il vaiuolo delle vacche , come faceasi 
un tempo, ai mammiferi , la malattia s' estende oltre la 
località inoculata, e con la vaccinia pura non s'estende. 

V inoculazione della vaccinia all' uomo « vaccinazio- 
ne » dà luogo all' immunità. Questa è tuttora un mi- 
stero pei fisiologi , e resterà tale finché i mezzi d 1 inve- 
stigazione non giungeranno a scoprire quali siano i me- 
teriali destinati alla vegetazione di questo virus vacci- 
nico, materiali che ciascun organismo dei mammiferi , 
incluso l'uomo , porta seco dalla nascita , o sviluppa , 
per farli sfruttare al virus sì, che quel campo organico 
resta poi disadatto a farvelo ulteriormente attecchire. 

Non essendo però comune alle nostre vacche la vac- 
cinia . ad evitare che si perdesse tale sorgente nacque 
tosto il pensiero di propagare e perpetuare conservando 
tal virus , quindi quistione sul modo ; nell' esporre la 

(1) Una volta è stato osservato nel villaggio di Roccadifalco nel 
Palermitano, ed un' altra a Seannaserpe nel 1812 ; dipoi nel conti- 
nente verso il 1833 si vide in Troia il vaccinio naturale. Margotta 
Ricordi del Vaccinatore. 
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quale , io seguirò il lavoro di Palasciano , coxne per la 
storia della vaccinia ho seguito quello di Margotta. 

Pria d' ogni altro paese a Napoli Troia per ravvivar 
Fattività della vaccinia , la quale egli vedeva scemar 
successivamente, nelle inoculazioni da uomo ad uomo, 
pensò inocular dall'uomo di nuovo la vacca che era fon- 
te prima del virus. Dopo di lui Galbiati illustre gineco- 
logo Napolitano propugnò nel 1810 la vaccinazione al- 
l'uomo dalla vacca innestata precedentemente , secondo 
il Troia, col virus vaccinico dell'uomo stesso, e ritenne 
tale specie di vaccinazione che ei chiamò animale , co- 
me T unico mezzo ad evitar l' infiacchimento o la dege- 
nerazione del virus. In altri termini il Galbiati ritenne 
la vacca non solo come vivaio , ma anche mezzo di 
rinnovamento o filtro, per ove passando quel virus da 
qualunque animale provenisse, si sarebbe rivestito di 
novella forza d' immunità. In fatti il vaccinio umaniz- 
zato da braccio a braccio infiacchisce 1.° per le qualità 
individuali del soggetto che lo fornisce. 2.° Per influen- 
za di una temperatura troppo alta 3.* Per Tesposiziou 
prolungata al contatto dell'aria. Ed il Galbiati perciò 
preferiva la vaccinazione all'uomo dalla vacca tanto 
che n' era soddisfatto nelle stagioni più calde e presso i 
ragazzi più refrattari! . 

Anzi Galbiati e Cotugno aveano ancor osservati varii 
casi di sifìlide trasmessa per vaccinazione. Ma poi se- 
guirono Marcolini, Tassani, Geccaldi, Cerioli in Italia, e 
fuori Bitard, Pitton, Moutain, Schreier, Wegeter, Hub- 
ner, AYhiteheard, Bettolìi e Lecoq a fare simili osserva- 
zioni. Indi il fatto del Palatinalo e di Rivalta nel 1861 . 
quando di quarantasei innestati da un bambino sifiliti- 
co 39 ne rimasero insozzati , ha tanto pesato sull'animo 
dei sifìlografì da farli ribellare contro l'assolutismo del 
Ricord , il quale restava impenitente e combattendo 
sempre questa via di propagazione della sifilide. Ed io 
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ho qualche ragione per richiamarvi per quanto si può 
r attenzione , massime perchè i Congressi statistici non, 
hanno ancor detta l 1 ultima parola sulle cause della 
mortalità (1) dei bambini che rappresenta tuttor un'in- 
cognita in fatto di sanità pubblica. 

Checché si dica, è storia che Re Ferdinando si serviva 
della vacca per i suoi bimbi mentre il suo Governo ob- 
bligava i sudditi alla vaccinazione umanizzata : e quel 
che più monta si è che mentre il Comitato di Sanità di 
Napoli nel 1810, minacciava proscrivere la vaccinazione 
animale , i suoi più illustri membri Cotugno, Villari , e 
Sementini ricorrevano alla vacca pei lor congiunti ed 
amici. 

Nè la cosa è stata gran fatto mutata d'allora fin al- 
l' ottobre 1870 , in cui finalmente una circolare Prefet- 
tizia invitando i Municipii a servirsi della vaccinazione 
animale impartisce a questa un carattere ufficiale che 
l'è mancato da più di mezzo secolo nella sua patria d'o- 
rigine essendo questa vaccinazione * in Europa comune- 
mente detta Napoletana. 

Le opposizioni che si soglion fare a tal metodo di 
vaccinazione si riducon a tre. 

La prima è la più antica ripetuta per tradizione cioè 
della soverchia energia d'azione che à quel virus da po- 
ter dar luogo a dermatiti. Fu questa già negata da Hus- 
son , e poi da tutti i medici napoletani che la tengono 
tutti i giorni sottocchi, ed io stesso non ho avuto mai 
occasion di notare gradi estesi di flogosi nella cute, nè 
segni d' intolleranza nei bimbi superiori ai comuni. 

La seconda opposizione si riduce al timore di potersi 
trasmettere all'uomo malattie della vacca, massime la 

(1) Su 100 nati una nona parte muore al primo mese : un quinto 
tra i sei mesi: più di un quarto al finir del primo anno: da un anno 
u due muore un settimo. Da due a tre anni la vita acquista un 
grand'elaterio, perdendosene appena un 23. mo. 
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tubercolosi. Però la Patologia comparata c'insegna, che 
tal malattia è più frequente all' uomo che alla vacca , e 
poi la si sviluppa nella specie bovina in età adulta 4 
non quando è adibita per l' innesto che è giovane. Ma 
perchè poi temer tanto poco della sifilide che è tanto 
trasmissibile da braccio a braccio, « ancorché non s'ino- 
« culi sangue ma solo siero della pustula ? mentre per 
« contro e accertato che la sifìlide non è trasmessibile 
« dall'uomo alla vacca ». De Martino. 

In fine s' è detto , che per le masse non è applica- 
bile tale sistema. Il fatto dimostra, che ogni giovenco o 
vitella può ben sostener una 40" di pustule contempora- 
neamente sulla sua tetta senza esser danneggiata la sua 
nutrizione ; ed offrir la comodità di esser condotta in 
luoghi remoti e dar eccellente pus dal sesto all'ottavo 
giorno potendo servir a più di 100 bimbi approntati. 

L' inconveniente vero che porta la vaccinazione ani- 
male è di dare spesso risultati negativi, massime quan- 
do l'estrazione del pus dalla pustola non si fa con quel- 
l'attitudine propria di chi è del mestiere. La ragione è 
perchè nella pustola vaccinica non si raccoglie solo sie- 
ro limpido come nella umanizzata , ma pure molto de- 
tritus del connettivo infiammato, il quale non tanto fa- 
cilmente può entrar ed esser assorbito dallo stretto lu- 
me dei vasi assorbenti dell'uomo. 

Non potendo darsi ancora 1' assoluta preferenza , in 
in quanto a virtù premuniti va, al nuovo sistema, bisogna 
a tutto costo attenuare gli inconvenienti del vecchio. 

1. ° Gol proibire di esser adibiti vacciniferi , che aves- 
ser meno di 7 mesi, alla qual'età i bimbi sifilizzati non 
posson mai pervenire, morendone prima. 

2. ° Coll'obbligare alla riosservazione tutti i vaccinati, 
otto giorni dopo l'innesto per registrare allora, non 
pria, l'esito felice dell' innesto, per segnare a parte tutti 
gli esiti spurii e nulli affin di re innestarli, ed infine per 
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scegliere fra tanti quelli più idonei ad esser vacciniferi, 
non potendosi ciò lasciare all' inespertezza di una Leva- 
trice. È inutile soggiungere che per ciò bisogna la Sala 
apposita , ed un tantin di diligenza che corrisponda al- 
l'esigenza di un affare di salute pubblica. . 

Statistica Medica 

Una grande lacuna si è da me spesso incontrata com- 
pilando questo scritto , ed ai lettori non sarà sfuggita . 
la mancanza completa, cioè, di molte cifre destinate a 
valutare tutta l'estenzione del consumo alimentario della 
città, e per quelle riferite una determinazione, che la- 
scia ancora qualche cosa a desiderare essendomi stata 
fornita da pubblicazioni, senza carattere ufficiale. 

Sentito quel bisogno mi sono spinto a discorrere qui 
brevemente della Statistica specialmente Medica non 
tanto perchè da essa s'otterrebbe l'esattezza di tante co- 
gnizioni igieniche quanto più poi perchè oggi tutte 
le Scienze divenendo comparate trovano nelle cifre l'e- 
sponente più sicuro . e l'aiuto più potente per rendersi 
utili. 

La statistica è l'aritmetica sociale, o secondo la espres- 
sione del compianto Maestri , la Filosofìa Matematica , 
perchè esprime i risultati veri dell' esatta esperienza. 
Perciò la statistica deve passare come una delle princi- 
pali Istituzioni civili, perchè ora è guida , or è sostegno 
di tutte le scienze sociali. 

E la Medicina moderna ha trovato in essa il più forte 
puntello per fissar le sue vedute con dati positivi. Quan- 
do infatti i reazionarii della scuola Ippocratica insorge- 
vano a combatter i progressi che la Scienza conquista- 
va, non si è ricorso che alle cifre per determinar il 
confronto delle diverse scuole. 

Dalle quali osservazioni comparative si è meglio va- 
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lutata F importanza, che il corso spontaneo d'un morbo 
à per la guarigione, ed apprezzata seriamente la neces- 
sità del sollevamento dei poteri fisiologici, nella sfera 
della tolleranza organica, in quasi tutte le malattie. 

Donde è surto il criterio dei modifìcatori generali e 
locali, applicato recentemente in vasta scala alle malat- 
tie costituzionali e delle parti affette, onde il perno della 
terapia si è spostato dal suo eroso ipomoclio delle sim- 
patie dei farmaci cogli organi lesi. Quale ultimo concetto 
oggi è rimasto circoscritto in un ristrettissimo numero 
di morbi ordinariamente fìssati nell'apparato genito-u- 
rinario , ove la Fisiologia sperimentale anziché un' at- 
trazion simpatica, trova come una specie di filtro per que- 
gli organi, donde è mestieri che sorta ogni farmaco su- 
scettibile di esser trasportato dal sangue e divenuto alie- 
no all' organismo — Quindi V incomposta caterva dei 
risolventi, dei sudoriferi e degli espettoranti, che pren- 
deva il posto d' indicazion patologica primaria del mor- 
bo cede oggi il rango a questa nei pochissimi casi che 
milita ; e per gli altri numerosissimi il posto si dichiara 
vacante naturalisticamente e scientificamente per non 
sciupar almeno in indicazioni sintomatiche ad illuso- 
rie quel tempo , che è sempre prezioso all' indicazion 
fìsiopatologica. Questa in mancanza d'altro attende il 
riordinamento delle attività cellulari e del trofismo 
dall' aumento della resistenza dell' organismo , la quale 
non risolve il morbo { perchè il morbo risolve se me- 
desimo esaurendosi ) , ma presta il modo ed il tempo a 
che l' organismo non sia distrutto durante il morbo. 

Oggi non si accetta con tanta faciltà , nè si trasmette 
senza cerna un'interpetrazione, che il fatto più tardi può 
dimostrar inesatta — E molto meno si possono compilar 
arbitrariamente casuistiche cliniche, e stabilirvi con un 
sistema preconcetto simiglianze tra morbi , che non le 
hanno in realtà. 
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Invece si pretende circoscrivere e determinare con 
rigore tutte le condizioni che accompagnano l' infer- 
mo e la malattia per fornir elementi veraci alla stati- 
stica medica : alla cui esatta compilazione si prestano 
tanto bene quei metodi grafici introdotti nella Semio- 
tica, coi quali non lutti i sintomi si aggruppano a fascio 
(come facevasi dai due Frank fin a tutti i scrittori fran- 
cesi , nei quali l'impronta del morbo non rimane mai 
scolpita al lettore), ma si fanno risaltar solamente quei 
pochi che si prestano ad esser analizzati esattamente, ed 
osservati senza incertezze. — Semmo/a. , 

Arrogi i mezzi di esplorazione cresciuti come il ter- 
mometro, lo sfigmografo, la bilancia, il microscopio, le 
reazioni chimiche, e l'endoscopio coi quali si è cercato 
levar di mezzo il subiettivo e sostituirvi l'obiettivo, per 
aver i risultati tradotti in altre tante curve d' ingrandi- 
mento , sulle quali legge o ragiona non il solo privile- 
giato, che colle sue mistificate imposture avea fatto cre- 
der esser la sua arte personale ed intrasmissibile . ma 
chiunque ha volontà vera di osservare: sicché alla dia- 
gnosi s'impartisce tanta certezza quanta ne merita un'os- 
servazione fatta con uno strumento di fìsica. E quan- 
tunque non si posson dissimulare le difficoltà del com- 
pito che si hanno i moderni assunto di rifare , cioè , da 
capo tutto il cammino della medicina , pure non si «può 
negare che non è molto lontano il tempo , che lo scopo 
verrà raggiunto per moltissime malattie. — Semmola. 

Non può negarsi esser critico il periodo che corriamo: 
ma dopo il battagliare di un decennio , senza spingerci 
con lo sguardo molto oltre la nostra regione , bisogna 
dire senza tema di errare , che le opposizioni alla mo- 
derna medicina vanno diminuendo , perchè molti stre- 
nui combattenti reazionarii hanno disertato il campo , 
ed appena nelle lontane borgate si sente qualche avanzo 
di reazione, che puzza come di moda disusata. 
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Chiedo venia al lettore per il fuor d'opera cui mi son 
lasciato andare , e torno all' argomento della Statistica 
medica, la quale trae i suoi elementi primi nell'Ammi- 
nistrazione Municipale e poi si perfeziona negli ospedali. 

I. La statistica medica municipale tende 1° a conoscer 
tutto il consumo degli alimenti per ottener un criterio 
anche sommario deli' influenza che spiegano gli stessi 
allo sviluppo dei morhi; 2° a rilevare nella mortalità le 
cause più o meno apprezzabili della stessa. Quindi la 
statistica medica municipale si dirama in statistica da- 
ziaria e statistica delle morti. 

Alla compilazione della prima provvede oggi la legge 
avendo fissato un articolo apposito nelle basi del con- 
tratto d' appalto de' dazi municipali. E terminata una 
volta la catalessia della machina amministrativa, vi è da 
sperare fondatamente che detta statistica non sarà tirata 
giù in avvenire o peggio. 

Relativamente poi alla seconda , per meglio far rile- 
vare la generica etiologia dei morbi mortali o che han 
recata la morte, conviene negli A ttestati aggiunger altre 
categorie come Patria, Abitazione, Piano superiore o basso 
Arte o condizione sociale, e stato civile, eia compilazio- 
ne dovrebbe farsi dal medico condotto mensualmente, 
ed annualmente. 

II. La. statistica medica dell'Ospedale merita veramente 
tal nome, perchè essa soltanto può e deve esser circon- 
data dalla determinazione rigorosa di tutte quelle con- 
dizioni, che riguardano il malato e la malattia per poter 
poi fornire dati importanti sugli elementi etiologici , e 
molto più sulle riuscite delle diverse cure. 

Adempiendo cosi ad. un dovere giornaliero, il medico 
di turno all' Ospedale lascerebbe apparecchiati tutti i 
materiali per un'esatta statistica mensuale (dove non po- 
trebbe figurarvi interesse di esercizio od arbitraria in- 
terpetrazione), perchè ogni cifra lasciata in quelle cate- 



Digitized by Google 



— 118 — 

gorie esprimerebbe un fatto circostanziato, un'osserva- 
zione positiva che dovrebbe portar l'impronta della ma- 
lattia e dell' ammalato , sebbene esso non sia più sot- 
t' occhio. 

Così veramente i dati positivi della Scienza guadagne- 
rebbero in esattezza, e le esperienze si andrebbero sem- 
pre più spogliando 'delle incertezze e delle probabilità , 
come realmente si sta praticando nei vasti centri d'istru- 
zione. 

La statistica medica così fatta è la sola fiaccola che 
dovrà rivelare i pregi comparativi delle diverse scuole, 
dei diversi sistemi , delle diverse cure : essa giova alla 
storia delle malattie , delle varie epoche , dei varii luo- 
ghi : approfondisce lo studio delle importazioni: segna 
l'incremento, la permanenza o la decadenza d'un morbo 
popolare: svela l'influsso dei climi, delle stagioni, delle 
arti , dei mestieri dei luoghi , e fìssa a certe condizioni 
individuali delle età, del sesso, delle costituzioni l'esito 
di molti processi morbosi ; ed in generale può dirsi che 
rischiara l'immenso ed oscuro campo dell'Etiologia, lo 
spinosissimo della Terapeutica. 

« Solo così la medicina limitata fìnor all' opera delle 
« infermità individuali potrà passare nel vasto campo 
« della salute pubblica, alla cui tutela è uopo che pren- 
ce desse il posto che le spetta nel consorzio civile. È cosi 
« che dessa potrà influir a rigenerar i popoli a civiltà 
« vera e duratura; è così che la medicina potrà innanzi 
« al Popolo ed al Governo librarsi a proclamare che la 
« conservazione della sanità individuale è prima neces- 
« sità di ogni Stato , il quale non è potente se uomini 
« robusti di corpo e conseguentemente valorosi non lo so- 
« sterranno ». Tommasi 
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Avvertenza.— A pag. 40 si è corso troppo innanzi col- 
l' ammettere tra gli elementi gassosi, che costituiscono 
fondamentalmente gli albuminoidi , anche il carbonio ; 
lo che per ora è un puro desiderio , non essendosi fì- 
noggi potuto isolare chimicamente puro da nessun pro- 
dotto organico azotato e non : quindi fin a nuove prove 
lo stato naturale del carbonio è quello soltanto che si 
conosce nel comune diamante del mondo anorganico. 
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